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Introduzione

La ringraziamo per aver scelto un prodotto Franke.

Prima di utilizzare I'apparecchio Le consigliamo di leggere attentamente le avvertenze ed i consigli contenuti nel presente
manuale. Sara cosi pitl facile utilizzarlo e mantenerlo efficiente pit a lungo. Conservare con cura questo libretto per ogni
ulteriore consultazione.

Visto da vicino

Cruscotto comandi

@ Manopola per la scelta della Modalita di Cottura

Display LCD grafico di visualizzazione per:
prima della cottura: menu di impostazioni varie e scelta di cottura
durante la cottura:  temperatura
tempi di cottura (incrementale, durata, fine cottura)
contaminuti
modalita cottura selezionata
varie indicazioni operative per I'utente

@ Manopola di aumento (+) / diminuzione (-), avanti / indietro e conferma (OK)

@ Guide di scorrimento di leccarde e griglie

Servono a posizionare correttamente le griglie e le leccarde in 5 o 6 posizioni
prestabilite (a seconda del modello; da | a 6 partendo dal basso); nella tabella
indicativa di cottura (pag. |10) troverete lindicazione della posizione ideale per
ciascun utilizzo del forno.

@ Leccarde

Vengono normalmente usata per raccogliere i sughi delle grigliate o per cuocere
direttamente i cibi; se non utilizzate, durante la cottura le leccarde devono essere
tolte dal forno. Le leccarde sono in acciaio smaltato di tipo “AA” per uso alimentare.
N.B. Per ottenere migliori risultati di cottura si consiglia di inserire la leccarda con la
parte inclinata verso la parete posteriore della cavita del forno.

(F) Griglia
Viene usata come supporto alle vostre teglie, agli stampini da pasticceria, ed a tutti i contenitori diversi dalle leccarde in

dotazione, o per cuocere prevalentemente nelle funzioni grill e grill ventilato carne e pesce da grigliare, pane da tostare,
ecc. Non é consigliato un contatto diretto della griglia con i cibi.




Prima accensione

Quando si usa il forno per la prima volta, & necessario far funzionare I'apparecchio a vuoto con la temperatura al massimo
per almeno 40 minuti tenendo la porta completamente aperta ed aerando bene il locale, selezionando la funzione cottura

assistita .
Lodore che si avverte durante questa operazione & dovuto all’evaporazione delle sostanze utilizzate per proteggere il
forno durante l'intervallo di tempo che intercorre tra la produzione e I'installazione del prodotto. Trascorso questo

tempo il forno & pronto per 'uso.
Suggerimenti

E buona norma, per la riuscita dei vostri piatti, non introdurre mai le vostre pietanze nel forno freddo, bensi attendere
che esso abbia raggiunto la temperatura da voi prescelta.

Durante la cottura, non appoggiare mai direttamente sul fondo del forno, pentole o contenitori che vanno sempre
posizionati sopra le griglie o le leccarde in dotazione in uno dei 5 ripiani disponibili; la mancata osservanza di questa
indicazione provocherebbe il danneggiamento dello smalto del forno.

Non rivestire mai le pareti del forno con fogli di alluminio, soprattutto la parte inferiore del vano di cottura.
Eventuali riparazioni devono essere effettuate dal personale specializzato e patentato.

Contattare il nostro centro di assistenza pitl vicino e richiedere solo ricambi originali.

Il vostro forno Franke utilizza smalto speciale, facile da pulire, comunque & buona norma pulirlo spesso evitando di
cuocere piu volte lo sporco ed i residui delle cotture precedenti.

N.B. - Prima di procedere all’accensione del forno, leggere attentamente le istruzioni relative.

Come utilizzarlo

In questo forno sono riuniti i pregi dei tradizionali forni a convezione naturale “statici” con quelli dei moderni forni a
convezione forzata “ventilati”. E un apparecchio molto versatile che, in modo facile e sicuro, permette di scegliere fra
diversi metodi di cottura. Per utilizzare al meglio il vostro forno Franke, consultare la tabella indicativa di cottura a pag. 10.

Impostazioni

Per prima cosa, & accedere al menu “IMPOSTAZIONI” ed aggiornare i dati mostrati secondo il proprio gradimento.
Accendere il forno. Con la manopola C posizionarsi su “IMPOSTAZIONI” e confermare premendo la manopola stessa.
Ruotando la manopola & ora possibile selezionare I'impostazione di data e ora, lingua preferita, luminosita del pannello di
controllo comandi, contrasto del display e tonalita dell’avviso acustico.

Si possono inoltre variare i diversi valori che vanno di volta in volta confermati premendo sempre la manopola C.

Tali impostazioni, una volta confermate, vengono salvate anche dopo lo spegnimento del forno; inoltre, anche in caso di
temporanea mancanza di tensione fino ad un massimo di 10 ore, le impostazioni rimangono comunque salvate.
Opzioni

Eco display: quando attivata, questa opzione permette di ridurre I'intensita della luminosita del display durante lo stand-
by del forno, consentendo anche un leggero risparmio energetico.

Display off: quando attivata, questa opzione fa si che quando il forno non ¢ in funzione il display non sia retro illuminato
(per motivi estetici /o di lieve risparmio energetico).

Versioni SW: indica la versione del software presente nel forno. E utile ai fini di un eventuale intervento di un tecnico sul
forno stesso.

Demo: richiede I'inserimento di una password per essere attivata. Permette 'operativita del forno senza pero attivare le
resistenze riscaldanti. Non utilizzabile dall’'utente finale.

Funzionamento manuale del forno

Ruotando la manopola A si accede istantaneamente alle Modalita di Cottura manuale. Ad ognuna di esse € associata una
temperatura consigliata, modificabile a piacere ruotando la manopola di destra.

Una volta selezionata una Modalita di Cottura il forno inizia a scaldarsi: il display mostra lo scorrere del tempo dall’inizio
della cottura.

Se si desidera azzerare questo tempo e farlo ripartire, per esempio in corrispondenza dell’inserimento della
pietanza, & necessario premere brevemente la manopola C, quindi selezionare e confermare ‘“Azzera timer
incrementale”.

Il display mostra la descrizione della funzione attiva e, finché non verra raggiunta la temperatura impostata, questa si
alternera alla scritta “PRERISCALDAMENTO”.

Raggiunta la temperatura impostata, il forno emette un triplo suono per due volte e il display mostra solo la descrizione

della funzione attiva. A questo punto il simbolo del termometro ( i ) indichera che la “colonnina di mercurio” ha

raggiunto il massimo livello: questo & sempre un indice della temperature interna istantanea (anche a temperatura
impostata raggiunta, una temporanea oscillazione con il penultimo livello della “colonnina di mercurio” & da considerarsi
un normale processo di autoregolazione del forno).




E possibile in qualsiasi momento modificare la temperatura preimpostata agendo sulla manopola C, andando da un
minimo di 50 °C (ad eccezione delle funzioni defrost, grill statico e grill ventilato - vedi paragrafo “Modalita di cottura”)
ad un massimo di 270 °C (ad eccezione delle funzioni defrost, soft cooking (230 °C), grill statico e grill ventilato)

ad intervalli di 5 °C.

Temperatura istantanea: premendo a lungo la manopola C (per circa 5 secondi) si puo visualizzare la temperatura
istantanea del forno.

Blocco sicurezza bambini: tenendo premuta la manopola C ancora pit a lungo (per circa |10 secondi) si attiva la
funzione di blocco sicurezza bambini (una chiavetta appare nel display per segnalarne I'attivazione): questa funzione
disabilita I'effettivo funzionamento della manopola. Per disattivare tale funzione, tenere nuovamente premuta la
manopola C per circa |10 secondi.

Modalita di cottura

-~

I1%1] Soft Cooking (Scongelamento - Scongelamento veloce - Scaldavivande)

Si inseriscono parzialmente la resistenza circolare e superiore (cielo). La bassa potenza e I'azione della ventola

permettono una cottura molto delicata ed uniforme. Ideale per pasticceria secca e per tutte le cotture prolungate a

bassa temperatura.

La temperatura e preimpostata a 100 °C per le cotture tipo “wellness” e prevede il preriscaldamento del forno prima

dell’'introduzione delle pietanze.

Con questo forno, Franke evolve ulteriormente questo programma di cottura, consentendo tramite la manopola C

di riscaldare I'aria in modo molto graduale, controllato, e a bassa potenza. Si ottengono in questo modo nuove possibilita

di trattamento del cibo:

Scongelamento La temperatura € solo a 25-30 °C con il ventilatore interno attivo.

Scongelamento Veloce  Trai 35 edi55 °C con il ventilatore attivo si ottengono le condizioni per scongelare il cibo
in modo accelerato.

Scaldavivande Innalzando la temperatura tra i 60 e gli 80 °C, si ha la possibilita di riscaldare a temperatura
adeguata vivande gia cotte ma fredde o che devono essere mantenute calde senza rischiare
di incidere sulla cottura.

I:' Cottura statica naturale

Il riscaldamento avviene sia dall’alto (resistenza cielo) sia dal basso (resistenza suola). Questa & la funzione di cottura
tradizionale che permette di cuocere uniformemente le vostre pietanze, utilizzando un solo ripiano.
La temperatura e preimpostata a 180 °C e prevede il preriscaldamento del forno prima dell’introduzione delle pietanze.

#® | Cottura assistita

Si inseriscono la resistenza superiore (cielo), la resistenza inferiore (suola) e la ventola interna al forno.
Il calore costante ed uniforme cuoce e rosola il cibo in tutti i punti. Si possono cuocere anche pietanze diverse tra loro
utilizzando un massimo di 2 ripiani contemporaneamente.

Cottura “Master Cooking”

Si inseriscono parzialmente la resistenza circolare, inferiore (suola) e superiore (cielo). Il mixaggio omogeneo della
temperatura, favorito dall’ausilio della ventilazione forzata, permette la perfetta cottura di tutti i tipi di pizza.

(¢®)| Cottura ventilata

Si inserisce I'’elemento riscaldante circolare ed entra in funzione la ventola. Il calore costante ed uniforme, cuoce e rosola
il cibo in tutti i punti. Potete cuocere contemporaneamente anche pietanze diverse tra loro, purché le temperature di
cottura siano simili. E la piu delicata tra le cotture ventilate a sua disposizione in questo forno Franke, ideale per la
preparazione di dolci e pasticceria in generale, permette di cuocere su tre ripiani contemporaneamente.

La temperatura € preimpostata a |50 °C e prevede il preriscaldamento del forno prima dell’introduzione delle pietanze.

(¢¥)| Cottura ventilata “multi power”

Si inserisce la resistenza circolare insieme ad una azione parziale delle resistenze superiore (cielo) e inferiore (fondo) e la
ventola. Rispetto alla funzione precedente ¢ piu potente e piu rapida nel raggiungimento del calore; questo unitamente
ad una omogenea distribuzione della temperatura la rende ideale per la cottura di arrosti di carne e di pesce e per le
paste al forno utilizzando fino a 3 ripiani di cottura.

La temperatura € preimpostata a 200 °C e prevede il preriscaldamento del forno prima dell’introduzione delle pietanze.




)| Cottura “quick cooking”

Si inserisce la resistenza circolare insieme alle resistenze cielo e fondo ed alla ventola. E la piu potente tra le funzioni a
disposizione nel suo forno Franke, e la distribuzione delle temperatura & studiata per avere una certa prevalenza verso il
basso; questo la rende ideale per la preparazione di pizze o per cotture veloci di surgelati in genere. Puo essere utilizzata
per il raggiungimento rapido della temperatura desiderata per poi selezionare un’altro qualsiasi programma a sua
disposizione.

La temperatura & preimpostata a 220 °C e prevede il preriscaldamento del forno prima dell'introduzione delle pietanze.

Cottura grill

Attivando la resistenza di Grill posta nella parte superiore del forno, questi programmi di cottura agiscono per irraggiamento
ad infrarossi, non & la temperatura quindi ad essere importante ma la quantita di irraggiamento emesso che & proporzionale
al livello di potenza impostato.

Si puo scegliere tra 4 livelli di potenza 20%, 40%, 60% (default) e 80% della potenza massima del grill.

E preferibile inserire il cibo a forno freddo, sfruttando da subito I'incandescenza della resistenza di grill. Questa veloce cottura
superficiale mantiene morbida la parte interna delle carni; & anche possibile tostare velocemente fino a 9 fette di pane.

Se il grill viene utilizzato per un periodo prolungato il forno provvede da solo a limitare la temperatura massima, in questo
frangente il grill riduce la sua efficacia.

Il forno Franke é studiato per grigliare con la porta del forno completamente chiusa.

Avvertenza: Franke ha studiato una forma della bocca del forno per proteggere il piti possibile le mani di chi lo usa.
Tuttavia, la resistenza del grill, durante il funzionamento & molto calda; evitare di toccarla accidentalmente durante le
manipolazioni degli alimenti da grigliare.

Il livello preimpostato di potenza € al 60% della potenza massima e non prevede il preriscaldamento del forno.

Cottura grill ventilata

Si inserisce la resistenza grill posta nella parte superiore del forno e si mette in funzione la ventola. Unisce all’irradiazione
termica unidirezionale la circolazione forzata dell’aria all'interno del forno. Cio impedisce la bruciatura superficiale degli
alimenti aumentando il potere di penetrazione del calore. Risultati eccellenti si ottengono utilizzando il grill ventilato per
spiedini misti di carne e verdura, salsicce, costine di maiale, costolette di agnello, pollo alla diavola, quaglie alla salvia,
filetto di maiale, ecc.

Il livello preimpostato di potenza & al 60% della potenza massima e non prevede il preriscaldamento del forno.

Luce forno (tutti i modelli tranne CR 981 P M, CS 981 PM e SM 981 P M)

A questo simbolo corrisponde I'accensione dell’illuminazione interna del forno senza inserire nessun tipo di riscaldamento.
Tale funzione ¢ utile per facilitare le operazioni di pulizia a forno spento visualizzando il vano cottura.

[elele)

oool Pulizia mediante pirolisi (solo per CR981 PM, CS 981 PM e SM 981 P M)

[eXe]

La funzione di autopulizia con PIROLISI, trasforma la pulizia del forno in un’operazione semplice, veloce ed immediata.

La temperatura che si raggiunge all’interno della cavita di cottura, 480 °C, carbonizza tutti i residui di cibo e di grasso

presenti all'interno del forno. Durante questo processo & possibile che alcune particelle dei residui si illuminino, € un

normale fenomeno di combustione istantanea delle particelle residue.

Lattivazione di questa funzione mediante la manopola A fa si che, dal raggiungimento della temperatura di 330 °C e

(dopo aver raggiunto la temperatura massima) fino al raffreddamento del forno ad una temperatura inferiore a 180°,

la porta forno venga bloccata e che diventi quindi impossibile da aprire. Questa situazione viene evidenziata dall’icona

illuminata del lucchetto.

Inoltre durante il processo di riscaldamento si accende anche I'icona con la “P”.

Accorgimenti prima della pulizia:

I. Non lasciare nulla all'interno del forno, quindi estrarre tutti gli accessori quali leccarde, griglie, guide laterali,
guide telescopiche, ecc. Questi infatti, oltre ad impedire la corretta circolazione del calore su tutte le pareti,
potrebbero essere danneggiati dall’elevata temperatura.

2. Con una spugna umida cercate di togliere i residui alimentari piu consistenti, evitando assolutamente Iutilizzo di
detergenti o qualsiasi altro prodotto specifico per la pulizia.

3. Non ostacolate in alcun modo la circolazione dell’aria nella zona antistante al forno.

Soprattutto non lasciare nulla sulla maniglia della porta.

Attenzione: durante la funzione di pulizia automatica “Pirolisi” le superfici possono diventare molto calde. Tenere a
distanza i bambini.

Un eventuale oscuramento del display Lcd durante il processo di Pulizia Forno - Pirolisi non deve essere ritenuto
un’anomalia. Si tratta di una cautelativa protezione del display stesso, causato dalle notevoli temperature in gioco.




Questo oscuramento potrebbe durare qualche decina di minuti, durante i quali le due ulteriori indicazioni luminose
forniscono le informazioni necessarie del processo ancora in corso (P) e del bloccaggio della porta (lucchetto).

NB: Un eventuale oscuramento del display Lcd durante il processo di Cottura, puo essere causato da un anomalia

al sistema di raffreddamento del forno che attiva un sistema di protezione indicato dalla P lampeggiante (Protection).

Si consiglia in questo caso di spegnere il forno e lasciarlo raffreddare. Qualora I'evento si ripetesse si consiglia di avvisare
I'assistenza tecnica.

Ventilazione di raffreddamento

Al fine di ottenere una riduzione delle temperature di porta, cruscotto e fianchi, il forno Franke & dotato di una ventola
di raffreddamento che si attiva automaticamente a forno caldo. Quando la ventola & in funzione € possibile avvertire un
getto d’aria che esce tra frontalino e porta forno, una particolare attenzione & stata posta affinché la velocita dell’aria in
uscita non disturbi 'ambiente cucina e i rumori siano abbattuti al massimo.

A completa salvaguardia dei mobili, a fine cottura la ventilazione rimane attiva finché il forno non sara
sufficientemente freddo.

Programmazione del tempo di cottura

Consente di programmare una modalita di cottura con tempi e temperatura desiderati.

Le possibilita sono:

TIMER . . . . oy . o« e e .
£ - contaminuti: conto alla rovescia di un tempo stabilito, senza effetti su inizio e fine cottura;

8 - durata cottura: inizio cottura immediato con durata stabilita;
&3 - fine cottura: inizio cottura ritardato con durata stabilita.

Impostazione del Contaminuti

Il Contaminuti & indipendente da qualsiasi altra attivita del forno, serve ad impostare un tempo a piacere finito il quale si
attivera un’avviso acustico che non incide sui processi di cottura.

Accendere il forno, premere brevemente una sola volta la manopola C, 'icona TE' inizia a lampeggiare, ed il display
scrivera “IMPOSTARE TIMER”. Selezionare “CONTAMINUTI” e confermare premendo la manopola stessa.

Impostare quindi il tempo desiderato ad intervalli di 30 secondi (e ad intervalli di un minuto per un tempo superiore ad
| ora) fino ad un massimo di 9 ore e 59 minuti. Confermare sempre premendo la manopola C.

(Anche se non si conferma dopo circa |5 secondi il forno convalida comunque.)

A questo punto il display scrivera “TIMER” ed inizia a conteggiare alla rovescia.

Se il tempo mancante e superiore a | ora sara visualizzato in ore e minuti (esempio Th:03, indica che manca | orae
3 minuti).

Se il tempo allo scadere ¢ inferiore a | ora sara visualizzato in minuti e secondi (esempio 9’14, indica che mancano

9 primi e 14 secondi allo scadere del tempo).

Scaduto il tempo impostato il forno emette un allarme acustico che durera per | minuto. E possibile ammutolirlo
premendo un tasto qualsiasi. Allo stesso tempo il display scrivera “FINE TIMER”.

Qualora si volesse resettare il contaminuti impostato premere la manopola C e ruotandola modificare la durata del
contaminuti.

Se oltre al contaminuti vengono impostati anche altri parametri di programmazione, il display li evidenzia entrambi.
Il forno fara ugualmente il suo conto alla rovescia emettendo I'avviso acustico finale.

Il contaminuti puo essere inserito anche dopo aver selezionato una funzione di cottura dal menu di cottura manuale:
le modalita di impostazione sono identiche a quanto sopra descritto.

Inizio cottura immediato con durata stabilita

Supponiamo di voler effettuare una cottura di 30 minuti a 200 °C. A forno acceso, scegliere una modalita di cottura

dal menu “cottura manuale” e selezionare quindi “durata cottura”. Confermare premendo la manopola C.

Impostare quindi la durata della cottura desiderata (nel nostro esempio, 30 minuti) e comunque da un minimo di

| minuto ad un massimo di 9 ore e 59 minuti. Dopo aver confermato il display mostra I'ora prevista di fine cottura.
Dopo ulteriore conferma la cottura ha inizio (anche se non si conferma, la cottura inizia automaticamente dopo circa

|5 secondi). Sempre ruotando la manopola C € adesso possibile aumentare o diminuire la temperatura da un minimo di
50 °C ad un massimo di 270 °C (nel nostro esempio, 200 °C) ad intervalli di 5°.

NOTA: per tutte le funzioni ad eccezione di quelle di scongelamento, grill e grill ventilato, dopo aver confermato la durata
della cottura e se quest’ultima & almeno di |15 minuti, viene chiesto se si vogliono utilizzare gli ultimi 5 minuti della cottura
stessa con la funzione di grilling. Questa ulteriore funzione permette di dorare in superficie le pietanze.

A - fase di preriscaldo

(E sempre possibile correggere i parametri impostati, con le medesime operazioni)
A questo punto il display scrivera “PRERISCALDAMENTO” insieme al Nome Modalita Cottura, ad esempio
“MULTI POWER?”, oltre a mostrare la durata impostata e |'ora attuale.

Il termometro con la colonnina di mercurio crescente ( ) indica che il forno sta salendo di temperatura.




Il display iniziera il conteggio alla rovescia solo dopo aver raggiunto la temperatura richiesta (tranne nelle funzioni di grill,
dove il conto alla rovescia inizia subito), quando saremo avvisati da due sequenze di tre suoni.

B - fase di cottura

Inserire la pietanza.
A questo punto il display scrive “DURATA COTTURA” insieme al Nome Modalita Cottura, ad esempio “MULTI POWER”,
oltre all’ora attuale e al conto alla rovescia che indica il tempo mancante alla fine della cottura.

C - fine della cottura

Scaduto il tempo impostato, il forno emette un allarme acustico che durera per | minuto. E possibile ammutolirlo
premendo un tasto qualsiasi. Allo stesso tempo il display scrive “COTTURA TERMINATA”.

Il forno provvede da solo a interrompere il riscaldamento, resteranno accese le lampade interne per poter controllare la
cottura per circa |5 minuti. La temperatura pero continuera ad essere elevata per diversi minuti.

Se si volesse proseguire la cottura manualmente, e sufficiente premere la manopola C e seguire le modalita come sopra
descritto al paragrafo Cottura manuale.

Se invece si vuole terminare tutto, ruotare la manopola A selezionando lo spegnimento.

Ad ogni istante, selezionando “Ritorno” tramite la manopola C, si pud tornare alla schermata del menu precedente.

Inizio cottura ritardato con durata stabilita

Va impostata la durata della cottura e I'ora di fine cottura. Supponiamo che siano le 8.00 e che desideriamo effettuare
una cottura di 30 minuti che terminera alle ore 13.00. Dopo aver impostato la durata e la modalita di cottura come
da paragrafo precedente, selezionare “FINE COTTURA” e confermare premendo la manopola C. Selezionare I'orario di
fine cottura (nel nostro esempio, le 13.00) e confermare.

(Anche se non si conferma dopo circa |3 secondi il forno convalida comunque.)

Il forno & programmato ed & in stand-by.

Sul display compaiono contemporaneamente le scritte:

0h30/13:00
alternativamente il display ci informa che il loro significato e rispettivamente

DURATA / ORA FINE COTTURA
E sempre possibile correggere i parametri impostati, modalita, temperatura, tempi selezionando “Ritorno” tramite la

manopola C.
Fase di cottura:

Arrivati al momento della cottura il forno si comporta come dal punto B del precedente paragrafo.

Il conto alla rovescia della durata di cottura inizia immediatamente, e non al raggiungimento della temperatura desiderata.
Questo perché per logica, si considera che la pietanza sia stata inserita nel forno al momento della programmazione.

Il tempo di preriscaldo viene compreso nella durata di cottura.




Tabella indicativa di cottura

Impostazione Tipo di cibo o ricetta Peso Posizione Tempo Impostazione Durata
manopola di (Kg) ripiani di preriscalda- | del termostato della
selezione mento (min.) (d2) cottura
(min.)
Cottura statica | Arrosti di Maiale I 3 9,5 180 °C 65-75
naturale Frittate 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
Merluzzo-Orata-Rombo | 3 9,5 180 °C 15
I Pane Comune | 2-4 cont. 9,5 175 °C 25-30
Pasticci | 2 10,5 200 °C 40-45
— Pesce acqua dolce 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
Polenta Condita 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Torte alla Ricotta 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
Cottura assistita | Arista di Maiale | 3 9 180 °C 60-70
Coniglio al forno | 2 9,5 190 °C 55-65
vy Crescia Marchigiana 1,5 2 10 200 °C 25-30
& Gamberi al Forno 0,5 3 10 200 °C 30-40
a— Merluzzo-Orata-Rombo 2 2-4 cont. 7,5 150 °C 25-30
Pane Comune 2 2-4 cont. 9 180 °C 25-30
Torte alla Frutta 1,5 2 9 175 °C 30-35
Torte Salate 2 3-5 cont 9 180 °C 40-45
Cottura “Master | Pane Comune | 3 Per 170 °C 30-35
Cooking” Pane Arabo I I velocizzare Max 14-18
Torta di Verdure 0,8 3 il tempo di 180 °C 45-50
Pizza 0,4 |-3 cont. iscald Max 12-14
Pollo (a pezzi) 08 2 oppure 3 preriscaldo, 170 °C 55-60
Faraona-Coniglio (a pezzi) 0,8 2 utilizzare 170 °C 70-75
Tacchino 1,5 3 la funzione 170 °C 85-90
Anatra 1,5 2 oppure 3 “Quick 170 °C 80-85
Arrosto di Manzo | 3 Cooking” 185 °C 105-115
Orata-Branzino-Merluzzo 0,8 3 150 °C 17-23
Verdure Ripiene 1,5 3 180 °C 40-45
Biscotti Secchi 0,5 3 160 °C 13-17
Torte alla Frutta 0,8 3 170 °C 32-38
Meringhe 0,5 3 90 °C 70-75
Cottura Pane di Zucca 2,5 2 opp. 3 opp. 4 7 180 °C 25-30
ventilata Pane Integrale | 1-4 cont. 8 190 °C 30-35
Paste Sfoglie | I-4 cont. 8 190 °C 30-35
Salatini 0,75 1-3-5 cont. 8 190 °C 25-30
() Torte di Verdure | 3 7 180 °C 55-60
Torte Secche 0,5 2 oppure 3 7 180 °C 25-30
Tortini ai Formaggi 1,5 3 7 180 °C 25-30
Trota al Cartoccio 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
Cottura Coniglio al Forno + 1,5 1-3-5 cont. 115-125
ventilata Pasticci di Carne + 1,5 1-3-5 cont. 7,5 200 °C 50-55
“multi power” Torte Salate 1,5 |1-3-5 cont. 35-40
Pollo 1,5 2 6 180 °C 60-65
Porchetta 6,5 3 7,5 200 °C 370-390
(¥) Salatini 0.3 3 6 180 °C 20
— Torte alla Frutta 1,5 3 7,5 200 °C 30-35
Patate al Forno | 3 6 180 °C 30-35
Cottura “quick | Focacce I 3 1,5 Max 55-60
cooking” Pane Comune | 1-4 cont. 55 180 °C 20-25
Pane Nero | 3 5,5 180 °C 25-30
Pizza 0,9 1-3-5 cont. 11,5 Max 10-11
£ Roast-Beef 1,5 3 55 180 °C 35-40
Stinchi | 3 55 180 °C 110-120
Tacchino | 3 55 180 °C 45-50
Cottura grill Alette di Pollo | 4-5 cont. 7 Max 25-30
Braciole 0,8 3 7 Max 20-25
v Capesante 0,5 3 oppure 4 7 Max 14-16
Patate al Forno | 3 7 Max 20-25
Pesce acqua dolce | 3 oppure 4 7 Max 25-30
Pomodori Gratinati 0,5 2 oppure 3 7 Max 20
Spiedini di Anguilla 0,5 7 Max 20-25
Spiedini di Tacchino 0,5 4 7 Max 20-25
Cottura grill Coscette di Pollo I 4 oppure 5 9,5 220 °C 25-30
ventilata Costine di Maiale 0,5 4 14 Max 40-45
Faraona 1,2 4 14 Max 30-35
prim Orata al Cartoccio 0,3 3 8 200 °C 20-25
Pollo 1,5 3 14 Max 35-40
Quaglie 08 4 14 Max 30-35
Salamelle | 4 14 Max 20-25
Verdure | 4 oppure 5 14 Max 10-15

N.B: le indicazioni riportate in tabella sono il risultato di prove di cottura eseguite da un team di cuochi professionisti. In ogni caso esse
sono indicative e possono essere modificate in base ai propri gusti personali.




Impostazione delle cotture guidate

Questo forno elettronico Franke da la possibilita di cuocere 35 tipi di pietanze diverse utilizzando programmi di cottura,
tempi e temperature gia preimpostati nel forno stesso: una volta selezionata la ricetta scelta quindi, il forno cuoce
automaticamente utilizzando la miglior combinazione di programmi, temperatura e tempo di cottura per ottenere i
migliori risultati possibili. Tutte le ricette preimpostate sono state provate e testate da cuochi professionisti.

Per impostare una delle 35 ricette operare come descritto di seguito.

Premendo e ruotando la manopola C, selezionare “COTTURA GUIDATA” e scegliere tra una delle 5 categorie di pietanze
descritte (verdura o pasta, carne, pesce, dolci, e pane o pizza) confermando premendo la stessa manopola.

Quindi selezionare una delle ricette proposte, confermare ed inserire la pietanza all'interno del forno nel ripiano consigliato
dalla tabella di cottura (vedi pagina precedente). Il display mostra la ricetta prescelta ed un peso della pietanza
preimpostato: questo peso puo essere modificato ruotando la manopola C (il peso della pietanza influenzera sul tempo di
cottura). A questo punto € possibile scegliere se far partire la cottura immediatamente (“AVVIA COTTURA”) oppure
scegliere di far partire il forno successivamente in maniera autonoma impostandone I'ora di fine cottura. Quest’ultima verra
inizialmente proposta nel display tenendo conto della durata di cottura della ricetta scelta: tramite la manopola C ¢ possibile
modificare I'ora di fine cottura per ritardarne quindi 'inizio. A questo punto selezionare la funzione suggerita dal display
ruotando la manopola A; premendo quindi la manopola C per conferma il forno inizia a scaldare secondo una temperatura
e un tempo preimpostati automaticamente. Qualora venisse selezionata la funzione sbagliata la cottura non inizierebbe ed
un segnale acustico ci avviserebbe dell’errore. Nessuna ricetta prescelta fa partire la funzione di preriscaldamento.

Durante la cottura, il display mostra contemporaneamente il nome della ricetta prescelta e la funzione attiva in quel momento.

In qualsiasi fase della cottura & possibile interrompere e annullare la cottura stessa riportando la manopola A in posizione 0
di spento. Al termine della cottura il forno emette un segnale acustico e si spegne automaticamente; la pietanza viene
comunque mantenuta in caldo per altri 30 minuti circa grazie al’abbassamento della temperatura fino a 80 °C.

Funzione Wellness

Il programma Wellness permette di realizzare ricette di carne, pesce e verdure in modo del tutto naturale e dietetico.
Questo programma infatti richiede una cottura prolungata e a bassa temperatura (intorno ai 100 °C) e senza I'uso di oli o
altri condimenti: cio permette di mantenere intatti tutti gli elementi nutritivi (minerali, vitamine, ecc.) delle pietanze e di
esaltarne il gusto naturale.

Dopo aver selezionato “COTTURA GUIDATA”, scegliere il programma Wellness e quindi una tra le 6 ricette preimpostate,
confermando ogni volta premendo la manopola C.

Seguire quindi la stessa sequenza di operazioni come sopra descritto per I'impostazione delle ricette preimpostate.

Funzione “Menu completi”

Questa funzione permette di cuocere contemporaneamente fino a 3 pietanze diverse (a scelta tra antipasto, primo,
secondo, dolce) costituenti un menu completo di carne o di pesce, oppure cuocere contemporaneamente fino a 3 pizze
o del pane in 3 vassoi.

Per impostare questa funzione operare come descritto di seguito.

Premendo e ruotando la manopola C selezionare “COTTURA GUIDATA”, quindi scegliere “MENU COMPLETI”
confermando premendo la stessa manopola. Scegliere poi tra le varie combinazioni (A= Antipasto, | = Primo piatto,
2= Secondo piatto, D= Dolce) dei menu di carne e di pesce e confermare I'inserimento delle 3 pietanze posizionandole
come illustrato nel display. Ruotare quindi la manopola A fino a selezionare la funzione suggerita dal display e confermare
sempre con la manopola C. Il display mostrera la durata totale della cottura del menu prescelto.

Il menu carne puo essere composto da:

— Antipasto: 500 gr — monoporzioni per 6/8 persone di souffle / tortini salati / frittatine

Primo piatto: 2000 gr — cannelloni / lasagne

Secondo piatto: 1500 gr — pollo / coniglio a pezzi

— Dolce: 800 gr — torta margherita / torta paradiso

Il menu pesce puo essere invece costituito da:

Antipasto: 400 gr — capesante / cozze / vongole gratinate

Primo piatto: 1800 gr — crespelle di tonno / cannelloni al pesce persico / orata
Secondo piatto: 1500 gr — orata / branzino / merluzzo (intero)

Dolce: 800 gr — torta paradiso / crostata di frutta

A questo punto il forno inizia a scaldare secondo temperatura e tempo preimpostati automaticamente. | menu completi,
con I'eccezione delle 3 pizze o del pane in 3 vassoi, non prevedono la funzione di preriscaldamento.

Durante la cottura, il display mostra il tempo rimanente finché la pietanza seguente sia pronta e da estrarre. Un segnale
acustico (della durata di un minuto) avvertira quando ognuna delle 3 pietanze ha ultimato la cottura:
contemporaneamente sul display si leggera “ESTRARRE VASSOIO” e la lettera di riferimento iniziera a lampeggiare.

Una volta estratto anche il terzo ed ultimo vassoio il display scrivera “COTTURA TERMINATA”.

In qualsiasi fase della cottura & possibile interrompere e annullare la cottura stessa riportando la manopola A in posizione
di spento.

Al termine della cottura il forno emette un segnale acustico e si spegne automaticamente; la pietanza viene comunque
mantenuta in caldo per altri 30 minuti circa grazie all’abbassamento della temperatura fino a 80 °C.




IMPORTANTE: qualora si scelga di cuocere simultaneamente solamente due pietanze, € di fondamentale importanza
rispettare I'inserimento dei vassoi nei livelli specifici. In tal caso, quando il display indichera di estrarre un vassoio che non
e stato utilizzato, basta semplicemente ignorare la richiesta ed attendere la notifica successiva.

Inoltre, le pietanze non dovranno mai essere inserite nel forno se ancora congelate.

Pulizia e manutenzione del forno

Importante

Prima di procedere alla manutenzione del forno occorre staccare sempre la spina dalla presa di corrente o togliere la

corrente dalla linea di alimentazione a mezzo dell’interruttore generale dell’impianto elettrico.

— Le parti in acciaio inox e smaltate rimarranno sempre nuove, se si avra cura di pulirle con acqua o usando prodotti
specifici, asciugandole accuratamente.

— Bisogna evitare nel modo piu assoluto I'uso della paglietta o lana d’acciaio, acido muriatico o altro che possa graffiare
o smerigliare. Evitare I'uso di pulitori a vapore e getti d’acqua diretti.

— Macchie che possono comparire sul fondo del forno, di composizione varia (sughi, zuccheri, albumine e grassi) hanno
sempre origine da schizzi o da traboccamenti di cibi. Gli schizzi si determinano durante la cottura e sono dovuti
all'uso di una temperatura troppo elevata, mentre i traboccamenti sono dovuti all’'uso di recipienti troppo piccoli o a
una valutazione errata degli aumenti di volume durante la cottura. Questi due inconvenienti possono essere ovviati
con I'utilizzo di recipienti con bordo alto o utilizzando la leccarda in dotazione al forno. Per quanto riguarda la pulizia
della parte inferiore del forno vi consigliamo di pulire le eventuali macchie presenti a forno tiepido; piu si attende per
la pulizia, piu sara difficile togliere le macchie.

Pulizia della porta forno (Fig. 6)

— La pulizia della porta, sia interna che esterna, deve essere effettuata a forno completamente raffreddato con acqua
calda evitando I'uso di panni ruvidi. Pulire i vetri con appositi detergenti.

— Non usare per la pulizia materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici affilati per pulire le parti in vetro del fornodato
che possono graffiare la superficie e causare la frantumazione del vetro.

— Per le parti smaltate, cosi come per I'interno del forno, usate acqua calda e detergenti non abrasivi.

— Per una pulizia piu profonda € possibile smontare la mascherina estetica in plastica della porta forno. A porta aperta,
premere ai lati ed estrarre la mascherina, come indicato in figura. Per reinserire la mascherina nella porta forno
¢ sufficiente farla scorrere nella sua sede ed esercitare una lieve pressione fino a far scattare gli agganci laterali.

Smontaggio vetro interno porta forno (tutti i modelli tranne CM e TL) (Fig. 2)

Per una completa pulizia del vetro interno del forno € possibile rimuoverlo totalmente dalla porta operando in maniera

semplice come segue:

* aporta completamente aperta ruotare di 180° i due blocchetti neri (che riportano la dicitura “CLEAN")
all’estremita inferiore della porta in modo tale che vadano ad inserirsi nelle sedi presenti nella struttura del forno.
NB: Assicurarsi che la rotazione sia completa (in tale posizione il blocchetto effettuera un piccolo scatto);

* sollevare con cura il vetro interno: i due blocchetti impediranno alla porta di richiudersi (se i blocchetti non venissero
ruotati completamente la rimozione del vetro causerebbe la chiusura immediata della porta stessa).

Dopo aver compiuto le operazioni di pulizia, riposizionare il vetro interno (il verso corretto di montaggio del vetro &

identificato dalla scritta “TEMPERED GLASS” che deve risultare correttamente leggibile) e rigirare nuovamente i due

blocchetti di fissaggio vetro in posizione originale.

ATTENZIONE: non tentare mai la chiusura della porta quando uno solo o entrambi i blocchetti hanno parzialmente o
totalmente svincolato il vetro interno. A pulizia ultimata ricordarsi sempre di rigirare entrambi i blocchetti prima di
richiudere la porta.

Smontaggio vetro interno porta forno (solo modelli TL e CM) (Fig. 3)

Per una completa pulizia del vetro interno del forno & possibile rimuoverlo totalmente dalla porta operando in maniera

semplice come segue:

* aporta completamente aperta ruotare di 180° i due blocchetti neri all’estremita inferiore della porta (fig. 3a e 3b).
NB: Assicurarsi che la rotazione sia completa (in tale posizione il blocchetto effettuera un piccolo scatto);

* sollevare con cura il vetro interno (fig. 3c): i due blocchetti impediranno alla porta di richiudersi (se i blocchetti non
venissero ruotati completamente la rimozione del vetro causerebbe la chiusura immediata della porta stessa);

* per rimuovere anche il vetro intermedio, sfilare le due guarnizioni laterali (fig. 3d) e quindi sollevare il vetro (fig. 3e);

* dopo aver compiuto le operazioni di pulizia, riposizionare prma il vetro intermedio (fig. 3f) (il verso corretto di
montaggio del vetro & identificato dalla scritta “TEMPERED GLASS” che deve risultare correttamente leggibile)
inserendolo con attenzione nelle gole appropriate situate nella parte superiore della porta e spingendolo in battuta
fino alla fine della gola stessa;

* quindi riposizionare entrambe le guarnizioni (fig. 3g) facendo particolare attenzione al fatto che queste vadano in
battuta contro il profilo superiore della porta.

* infine, riposizionare anche il vetro interno (fig. 3h) e rigirare nuovamente i due blocchetti di fissaggio vetro in
posizione di chiusura originale.




ATTENZIONE: non tentare mai la chiusura della porta quando uno solo o entrambi i blocchetti hanno
parzialmente o totalmente svincolato il vetro interno. A pulizia ultimata ricordarsi sempre di rigirare
entrambi i blocchetti prima di richiudere la porta.

Smontaggio telai laterali (tutti i modelli tranne CR 981 P M, CS 981 PM e SM 981 P M)

Flettere verso il basso il traversino impegnato nella boccola di fissaggio ed estrarlo dalla gola della boccola.
Inclinare il telaio verso I'alto di circa 60° e spingerlo leggermente nella direzione di inclinazione. Tenendo il telaio inclinato
estrarre i due agganci superiori dai fori di alloggiamento.

Montaggio telai laterali (tutti i modelli tranne CR 981 P M, CS 981 PM e SM 981 P M)

Tenendo il telaio inclinato inserire gli agganci superiori nei fori di alloggiamento spingendo leggermente nella direzione di
inclinazione.

Mantenendo il telaio inclinato tirare nella direzione di inclinazione fino a quando gli agganci superiori vanno in battuta
sulla parte esterna della parete della cavita.

Ruotare il telaio verso la parete della cavita. Flettere verso il basso il traversino impegnato nella boccola di fissaggio ed
estrarlo dalla gola della boccola.

Smontaggio della porta forno

Per facilitare la pulizia del forno & possibile smontare la porta (vedere Fig. 4a, Fig. 4b e Fig. 4c), agendo sulle cerniere

come segue:

— Le cerniere (A) sono provviste di due cavallotti mobili (B). Sollevando il cavallotto (B) la cerniera si sblocca dalla
sua sede.

— Fatto questo bisogna sollevare la porta verso I'alto ed estrarla verso I'esterno; per compiere queste operazioni
fare presa sui fianchi della porta in prossimita delle cerniere.

— Per rimontare la porta infilare prima di tutto le cerniere nelle apposite scanalature.

— Infine, prima di chiudere la porta, non bisogna dimenticare di far ruotare i due cavallotti mobili (B) che sono serviti
per agganciare le due cerniere.

Sostituzione della lampada forno (Fig. 7)
| forni Franke sono equipaggiati con due lampade rettangolari. Nel caso si renda necessaria la sostituzione della lampada
interna del forno, si deve operare come segue:
— togliere I'alimentazione all’apparecchio tramite I'interruttore omnipolare utilizzato per il collegamento dell’apparecchio
allimpianto elettrico, o scollegare la spina, se accessibile;
— rimuovere la calottina di vetro (A) facendo leva con un cacciavite piatto;
— estrarre la lampada dalla propria sede e sostituirla con una resistente ad alta temperatura (300 °C) con le seguenti
caratteristiche:
Tensione: 220/240 V ~ 50-60 Hz
Potenza: 25W (SM 981 P) o 15 W (tutti gli altri modelli)
Attacco: G9 per luce alogena (SM 981 P) o El4 mignon (tutti gli altri modelli).

Nota: si consiglia di non toccare direttamente la lampada con le mani; munirsi di un panno o di un foglio di carta
assorbente.

Assistenza

Nel caso si verifichino eventuali problemi di funzionamento, contattare il Centro di Assistenza Tecnica come da elenco
allegato.

Non ricorrere mai a tecnici non autorizzati.

Comunicare:

— il tipo di anomalia;

— il modello dell’apparecchio (Art.);

— il numero di serie (S.N.).

Queste ultime informazioni si trovano sulla targhetta caratteristiche riportata sul
certificato di garanzia.




Avvertenze per la sicurezza

* |l costruttore non puo essere considerato responsabile per eventuali danni derivanti da: errata installazione,
usi impropri, erronei ed irragionevoli.

* Questo apparecchio non & destinato all’'uso da parte di persone con ridotte capacita psichiche o motorie (inclusi i
bambini) o con mancanza di esperienza e conoscenza, a meno che non ci sia una supervisione o istruzione sull’uso
dell’apparecchio da parte di una persona responsabile per la loro sicurezza.

* | bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non giochino con I'apparecchio.

Rivolgersi assolutamente a personale qualificato nei seguenti casi:

Per garantire I'efficienza e la sicurezza di questo elettrodomestico:

— rivolgetevi esclusivamente a centri di assistenza tecnica autorizzati;

— richiedete sempre I'utilizzo di parti di ricambio originali;

— lapparecchio & concepito per uso non professionale in abitazioni; non modificatene le caratteristiche;

— sulla targa matricola figurano i simboli dei paesi di destinazione per cui le istruzioni sono valide;

— soltanto quando I'apparecchio e correttamente collegato ad un efficiente impianto di messa a terra, come previsto
dalle norme vigenti, viene garantita la sicurezza elettrica.

— Fare attenzione a non toccare gli elementi riscaldanti e alcune parti della porta forno durante I’uso,
in quanto diventano molto calde, ed in particolar modo tenere i bambini a distanza.

Evitate che i bambini abbiano contatti con:

— i comandi e I'apparecchio in genere;

— i componenti dell'imballo (sacchetti, polistirolo, punti metallici, ecc.);

— Papparecchio, durante e subito dopo il funzionamento del forno, visto il surriscaldamento;
— I'apparecchio inutilizzato (in tal caso vanno rese inoffensive le parti che potrebbero risultare pericolose).
Evitate le seguenti operazioni:

— toccare |'apparecchio con parti del corpo umide;

— usare I'apparecchio quando si € a piedi nudi;

— tirare I'apparecchio o il cavo di alimentazione per staccarli dalla presa di corrente;

— operazioni improprie e pericolose;

— ostruire le aperture di ventilazione o smaltimento calore;

— lasciare il cavo di alimentazione di altri elettrodomestici su parti calde dell’apparecchio;

— [lesposizione ad agenti atmosferici (pioggia, sole);

— l'utilizzo del forno come ripostiglio di oggetti vari;

— lutilizzo di liquidi infiammabili in prossimita dell’apparecchio;

— Ilimpiego di adattatori, prese multiple e/o prolunghe;

— installazione o riparazione senza I'intervento di personale qualificato.

Rivolgersi assolutamente a personale qualificato nei seguenti casi:

— installazione (secondo le istruzioni del costruttore);
— nel caso di dubbi sul funzionamento;
— sostituzione della presa in caso di incompatibilita con la spina dell’apparecchio.

Rivolgersi a centri di assistenza autorizzati dal costruttore nei seguenti casi:

— subito dopo aver tolto I'imballaggio, in caso di dubbio sull’integrita dell’apparecchio;
— sostituzione o danneggiamento del cavo di alimentazione;
— guasto o cattivo funzionamento, richiedendo i ricambi originali.

E opportuno effettuare le seguenti operazioni:

— lasola cottura dei cibi evitando altre operazioni;

— prima di qualsiasi operazione di pulizia e manutenzione o in caso di cattivo funzionamento, disconnettere
I’apparecchio dalla rete di alimentazione elettrica;

— per inserire o estrarre recipienti utilizzare guanti da forno;

— dato che all’estremita potrebbe essere pil calda a causa di eventuali uscite d’aria, impugnare sempre la maniglia della
porta al centro;

— controllare sempre che le manopole siano nella posizione di arresto quando I'apparecchio non ¢ utilizzato;

— quando si decide di non utilizzare piti 'apparecchio, disconnetterlo dalla rete elettrica.




Installazione (Fig. 5)

Importante: I'installazione deve avvenire in conformita alle norme e in accordo alle prescrizioni in vigore. Deve essere
eseguita esclusivamente da personale specializzato e patentato.

Note caratteristiche del mobile

Nei mobili da incasso i componenti (materiali plastici e legno impiallacciato) devono essere tenuti insieme da collanti
resistenti al calore (max 100 °C): materiali e collanti non adatti possono causare deformazioni e scollature. Il mobile deve
consentire il libero passaggio dei collegamenti elettrici. Il mobile in cui viene inserito il forno deve essere sufficientemente
robusto da sopportare il peso dell’apparecchiatura.

Il forno deve essere montato in maniera sicura nella nicchia prevista. Il forno puo essere inserito dentro un mobile a
colonna o sotto il piano di un mobile componibile, garantendo comunque una sufficiente aerazione (vedere relativa
Figura 6 a seconda del modello).

Istruzioni di montaggio

Modelli CM e TL (Fig. 8a/8b/8c)

Misurare la larghezza della spalla (S) del mobile che normalmente puo essere 16, 18 o 20 mm.
Spalla da 16: posizionare su ciascuna staffa di fissaggio (F) 2 tacchetti (T) con indicato il numero 16.
Spalla da 18: posizionare su ciascuna staffa di fissaggio (F) 2 tacchetti (T) con indicato il numero 18.
Spalla da 20: per la spalla da 20 mm non & necessario inserire alcun tacchetto.

Posizionare le staffe (F) appoggiandole alla spalla del mobile e in basso sul piano di sostegno del forno.

Fissare le staffe (F) mediante le viti (V). Inserire il forno nel mobile, aprire completamente la porta e fissarlo alle staffe (F)
utilizzando le 4 viti (V) ed i 4 distanziali in plastica (D).

Modelli CG, CR, CS, SG e SM (Fig. 8d)

Inserire I'apparecchio nel vano; fissare il corpo al mobile con le 4 viti e le 4 boccole in dotazione utilizzando i fori realizzati
sui fianchi laterali (Fig. 8d).

Nota: Per tutti i modelli, nel caso di inserimento sotto un piano di cottura ruotare preventivamente verso
Dx o verso Sx il raccordo del piano (R) per consentire il corretto inserimento del forno (Fig. 8e).

Collegamento alla rete elettrica

Il forno FRANKE ¢ fornito di un cavo di alimentazione tripolare con terminali liberi. BLU
Se il forno viene connesso permanentemente alla rete di alimentazione, predisporre un
dispositivo che assicuri la disconnessione dalla rete, con una distanza di apertura dei contatti | G/ALLO-VERDE
che consenta la disconnessione completa nelle condizioni della categoria di sovratensione llI. MARRONE
Accertarsi che:
a) la spina e la presa siano adatte per una corrente di 16 A; }
b) entrambe siano facilmente raggiungibili e poste in modo che nessuna parte in tensione
possa essere accessibile durante I'introduzione o rimozione della spina stessa; L J_— N

c) la spina possa essere introdotta senza difficolta;
d) una volta introdotta la spina, il forno non si appoggi su di essa quando viene installato nel mobile;
e) non siano collegati i terminali di due apparecchi alla stessa spina;
f) nel caso si sostituisca il cavo di alimentazione ne venga utilizzato uno con specifiche 3 x 1,5 mm? di tipo HOSVV-F;
g) & fondamentale che vengano rispettate le polarita di aggancio dei terminali liberi
(Marrone=Fase — Blu=Neutro — GialloVerde=Terra).

N.B.: assicuratevi che le caratteristiche della vostra linea elettrica domestica (tensione, potenza massima e corrente),
siano compatibili con quelle del vostro forno FRANKE.

N.B.: se il cavo di alimentazione & danneggiato deve essere sostituito dal costruttore o dal suo servizio di assistenza
tecnica o comunque da una persona con qualifica similare, in modo da prevenire ogni rischio.




Dati tecnici

Dimensioni utili del forno: Consumi (funzione ventilata):

Modeli CGMM,CRM M, CRP M, per raggiungere i 200 °C: 0,31 kW/h

cSMM,CSPM,SGMM,S MMM per mantenere i 200 °C: 0,81 kW/h
larghezza 430 mm consumo totale: 1,12 kW/h

profondita 410 mm hi
ltezza 370 mm _ — - Questa apparecchiatura
a Tensione e frequenza di alimentazione: & conforme alle seguenti

Modelli CM™M,SM ™, SM Pe TL M 220/240V ~ 50-60 Hz Direttive Comunitarie:
larghezza 430 mm

profondita 410 mm
altezza 320 mm

Potenza totale e portata fusibile: — 2006/95/EC (Bassa Tensione);
(versioni Multifunzione) 2850 W - |6 A — 2004/108 CEE (Compatibilita
(versioni Pirolitico) 2950 W - 16 A Elettromagnetica).

Volume utile del forno:
modeli CGMM,CRM M, CRP M, -
CSM M, CSP M, SGM M, Potenza resistenza:

SM M M: 65 litri cielo 1000 W

modelli CM M, SM M, SMP e TL M: suola 1250 W
57 litri grill 2250 W

circolare 2000 W

motoventilatore 30 W

Consumi (funzione statica): lampada illuminazione forno 15 W x |
per raggiungere i 175 °C: 0,32 kW/h lampada illuminazione forno (SM 981 P)
per mantenere i 175 °C: 0,62 kW/h 25 W x |
consumo totale: 0,94 kW/h  yentilatore tangenziale (versioni Multifunzione):

I5W

ventilatore tangenziale (versioni Pirolitico): 35 W

INFORMAZIONE AGLI UTENTI

ai sensi dell’articolo del decreto legislativo 25 luglio, n. 15 “Attuazione delle Direttive 2002/95/CE, 2002/96/CE
e 2003/108/CE, relative alla riduzione dell’'uso di sostanze pericolose nelle apparecchiature elettriche ed
elettroniche, nonché allo smaltimento dei rifiuti”.

Il simbolo del cassonetto barrato riportato sull’apparecchio indica che il prodotto, alla fine della propria vita utile deve
essere raccolto separatamente dagli altri rifiuti.

Lutente dovra, pertanto, conferire I'apparecchiatura giunta a fine vita agli idonei centri di raccolta differenziata dei rifiuti
elettronici ed elettrotecnici, oppure riconsegnarla al rivenditore al momento dell’acquisto di una nuova apparecchiatura
di tipo equivalente, in ragione di uno a uno.

Ladeguata raccolta differenziata per I'avvio successivo dell’apparecchiatura dismessa al riciclaggio, al trattamento e allo
smaltimento ambientale compatibile contribuisce ad evitare possibili effetti negativi sul’ambiente e sulla salute e favorisce
il riciclo dei materiali di cui € composta I'apparecchiatura.

Lo smaltimento abusivo da parte dell’'utente comporta I'applicazione delle sanzioni amministrative di cui al digs. n. 22/1997
(articolo 50 e seguenti del digs. n. 22/1997).
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Introduction

Thank you for choosing a Franke product.
Before using the appliance, please carefully read the instructions and advice contained in this manual. In this way you will
be able to make best use of the appliance and also ensure its lasting efficiency. Keep this booklet for further reference.

A close view

Control panel
@ Cooking Mode selection knob

LCD graphic display for showing:
before cooking:  cooking selection and various settings menu
during cooking:  temperature
cooking times (incremental, duration, cooking end)
timer
selected cooking mode
various operation information for the user

@ Increase (+) / decrease (-), forward / back and conform (OK) knob

(D) Rack and drip-tray runners

Used for correctly positioning the racks and drip-trays in 5 or 6 pre-arranged
positions (depending on model; from | to 6 starting from the bottom); the cooking
table (page 23) gives the best position for each type of cooking.

@ Drip-trays
Normally used for collecting juices from grilled food or for cooking food directly; .
the drip-trays must be removed from the oven if not used. The drip-trays are made l ;f

from “AA” food-grade enamelled steel. N.B.: To achieve optimal cooking results it is
advisable to insert the drip-tray with the inclined part towards the rear wall of the
oven compartment.

(P  Grill

Used for supporting pans, pastry moulds and any containers different from the drip-trays provided, or for cooking meat
and fish mainly with the grill and turbo grill functions, toasting bread, etc. Direct contact of the grill with food is
inadvisable.




Switching on the first time

When using the oven for the first time, operate it while empty at its maximum temperature for at least 40 minutes with

the door open, airing the room well and selecting the fan-assisted cooking function .
The odour noticed during this operation is due to the evaporation of substances used to protect the oven during the
period between manufacture and installation. At the end of this time, the oven will be ready to use.

Useful advice

For successful cooking, never place food in the oven when it is cold; wait until it has reached the set temperature.
During cooking, never place pots or containers directly on the oven floor; place them above the grills or drip-trays
provided, on one of the five shelves available; failure to do so could damage the oven enamel.

Never cover the walls of the oven with aluminium foil, especially in the lower part of the cooking compartment.

Any repairs must be carried out by specialised, licensed personnel.

Contact our nearest service centre and demand only original spare parts.

Your Franke oven uses a special enamel which is easy to keep clean, however it is advisable to clean it frequently to avoid
baking on grime and previous cooking residuals.

NB: - Read the relevant instructions carefully before switching the oven on.

Operation

This oven combines the advantages of “static” natural convection ovens with those of modern “fan” ovens. It is a very
versatile appliance enabling safe and easy selection of different cooking methods. For best use of your Franke oven,
consult the cooking table on page 23.

Settings

Firstly, access the “SETTINGS” menu and update the data shown as required.

Switch the oven on. With the knob C go to “SETTINGS” and confirm by pressing it.

By turning the knob it is now possible to select the date and time, language, control panel brightness, display contrast
and acoustic alarm tone settings.

It is also possible to change the various values and confirm them by pressing the knob C.

Once confirmed, these settings are saved even after the oven is switched off; the settings are saved even in case of a
temporary power failure lasting up to hours 10 hours.

Options

Eco display: when activated, this option reduces the brightness of the display during oven standby, also offering energy
saving.

Display off: when activated, this option ensures that the display is not backlit (for aesthetic reasons and/or energy saving)
when the oven is not working.

SW versions: indicates the oven software version. This is useful in case of any work on the oven by a technician.
Demo: a password must be entered in order to be activated. It allows the oven to be used without activating the heating
elements. Not usable by the end-user.

Manual oven operation

Turn the knob A to instantly access the Self Cooking Modes. Each mode is associated with a recommended temperature,
modifiable as required by turning the right knob.

Once a Cooking Mode is selected, the oven starts to heat up: the display shows the time from the start of cooking.

To reset this time and restart it (e.g. from when food is placed in the oven), press the knob C, then select
and confirm “Reset incremental timer”.

The display shows the description of the activated function, which will alternate with the message “PREHEATING” until
the set temperature is reached.

When the set temperature is reached, the oven emits a triple sound twice and the display only shows the description of

the activated function. The thermometer symbol ( ) will indicate that the “mercury column” has reached the

maximum level: this is always an indicator of the instantaneous inside temperature (even with the set temperature
reached, a temporary fluctuation with the second-last level of the “mercury column” is considered a normal oven self-
regulating process).

The preset temperature can be changed at any time with the knob C, going from a minimum of 50 °C (except for the
defrost, conventional grill and turbo grill functions - see section “Cooking mode”) to a maximum of 270 °C (except for
the defrost, soft cooking (230 °C), conventional grill and turbo grill functions) in steps of 5 °C.




Instantaneous temperature reading: press and hold knob C (for approx. 5 seconds) to display the instantaneous
oven temperature reading.

Child safety lock: press and hold knob C for even longer (approx. |10 seconds) to activate the child safety lock function
(a small key appears on the display to indicate its activation). This will effectively disable knob operation. To deactivate
this function, press and hold knob C again, for approx. 10 seconds.

Cooking mode
I%)| Soft Cooking (Defrost - Quick defrost - Plate warmer)

The circular and top (roof) heating elements are partially activated. The low power and the fan allow very gentle and
even cooking. Ideal for dry pastry and all types of prolonged low-temperature cooking.

The temperature is preset to 100 °C for “wellness” cooking and provides for preheating of the oven before placing food
in it.

With this oven, Franke further develops this cooking programme, allowing the air to be heated gradually in a controlled
way and at low power, by means of the knob C. This offers new possibilities for treating the food:

Defrost The temperature is only 25-30 °C with the inside fan on.
Quick Defrost The conditions for quick thawing of food are obtained between 35 and 55 °C with the fan on.
Plate warmer Increasing the temperature to between 60 and 80 °C allows the warming of cooked but cold food

or food which must be kept hot without affecting the cooking.

| Natural conventional cooking

The heat source is from above (roof heating element) and below (floor heating element). This is the conventional
cooking function which ensures even cooking using a single shelf.
The temperature is preset to 180 °C and provides for preheating of the oven before placing food in it.

Fan cooking

The top (roof) heating element, bottom (floor) heating element and fan inside the oven are activated.
The constant and uniform heat cooks and browns the food evenly. Various dishes can be cooked at the same time,
using a maximum of 2 shelves.

“Master Cooking”

The circular, bottom (floor) and top (roof) heating elements are partially activated. The even temperature distribution,
in combination with forced air circulation, makes this function ideal for baking all types of pizzas.

(&%) Hot air

The circular heating element is switched on and the fan starts. The constant and even heat cooks and browns the food
evenly. Different foods can also be cooked the same time, provided their cooking temperatures are similar. This is the
gentlest type of fan cooking available with this Franke oven, and is ideal for preparing cakes and pastries, enabling three
shelves to be used at the same time.

The temperature is preset to 150 °C and provides for preheating of the oven before placing food in it.

(%) “Multi power” hot air cooking

This turns on the circular heating element together with partial activation of the top (roof) and bottom (floor) heating
elements and the fan. Compared with the previous function, it is a more powerful and faster way to reach the required
temperature; this, in combination with an even distribution of heat, makes it ideal for roast meat and fish and for baked
pasta, using up to three shelves.

The temperature is preset to 200 °C and provides for preheating of the oven before placing food in it.

)| “Quick cooking”

The circular heating element is turned on together with the top (roof) and bottom (floor) heating elements and fan.
This is the most powerful function available on your Franke oven, and the heat distribution is designed to be more
intense towards the bottom; this makes it ideal for preparing pizzas or fast cooking of frozen foods in general. It can be
used for quickly bringing the oven to the required temperature, and then setting any of the other available programmes.
The temperature is preset to 220 °C and provides for preheating of the oven before placing food in it.




Grilling

Activating the Grill heating element at the top of the oven, these cooking programmes work using infrared radiance;
therefore it is not the temperature that is important but the amount of radiance, which depends on the set power level.
It is possible to select from 4 power levels: 20%, 40%, 60% (default) and 80% max. grill power.

It is best to put the food in the oven when the oven is cold, immediately exploiting the incandescence of the grill heating element.
This quick surface cooking keeps the meat tender on the inside; it is also possible to quickly toast up to 9 slices of bread.

If the grill is used for a prolonged period the oven automatically limits the maximum temperature, in which case the grill
reduces its effectiveness.

The Franke oven is designed to grill food with the oven door completely closed.

Important: Franke has designed the oven opening to protect hands as much as possible. However, the grill heating
element is still very hot when in use; be careful not to touch it accidentally when handling food to be grilled.

The preset power level is 60% max. power and does not provide for oven preheating.

Turbo grill cooking

The grill heating element at the top of the oven and the fan are activated. It combines one-way heat radiation with
forced air circulation inside the oven. This prevents burning the surface of the food and increases penetration of the
heat. Excellent results are obtained using the turbo grill for mixed meat and vegetable kebabs, sausages, spare-ribs and
lamb chops, broiled chicken, quail with sage, pork fillets, etc.

The preset power level is 60% max. power and does not provide for oven preheating.

Oven light (all models except CR 981 P M, CS 981 P M and SM 981 P M)

This symbol corresponds to switching on of the oven light without activation of any type of heating. This option is useful
for cleaning the oven when it is switched off, to see the cooking compartment.

529 Pyrolytic automatic cleaning (CR 981 P M, CS 981 P M and SM 981 P M only)

The PYROLYTIC self-cleaning function turns oven cleaning into a quick, easy and instant procedure. The temperature
reached in the cooking compartment, 480°C, carbonises all food and fat residue. During this process, some particles of
residue may glow; this is a normal phenomenon due to instantaneous combustion.

The activation of this function by means of knob A ensures that, from that point at which a temperature of 330 °C is
reached and (after reaching the maximum temperature) until the oven temperature drops under 180°, the oven door is
locked and cannot therefore be opened. This situation is indicated by the padlock icon lighting up.

Furthermore, during heating, the “P” icon also lights up.

Before cleaning:

I. Do not leave anything inside the oven; remove all accessories such as drip-trays, racks, runners, telescopic guides,
etc. In fact, as well as hindering the correct circulation of heat on all the walls, these could also be damaged by the
high temperature.

2. Remove food residues using a moist sponge; never use detergents or any other specific cleaning product.
3. Do not obstruct the circulation of air in the area in front of the oven.

Above all, do not leave anything on the door handle.

During “Pyrolytic” automatic cleaning the surfaces can become very hot. Keep children away.

Any obscuring of the LCD display during the Oven Cleaning - Pyrolysis process is normal and not a cause for concern.
It is a precautionary display protection feature, caused by the high temperatures in use. This obscuring may last for
several tens of minutes; during this period the latter two indicator lights will provide all necessary information relating to
the process as it is running (P) and the door lock status (padlock).

N.B.: Any obscuring of the LCD display during Cooking processes may be caused by a fault in the oven cooling system,
which activates a protection feature (indicated by the flashing P symbol). If this situation arises, switch off the oven and
leave it to cool. If the problem persists, contact our After-Sales Service.
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Cooling fan

In order to reduce the temperature at the door, control panel and sides, the Franke oven is equipped with a cooling fan
which is automatically activated when the oven is hot. When the fan is on, air blows from the front of the oven between
the front panel and oven door; special attention has paid to ensure that the exiting air does not disturb the kitchen
environment and that noise is kept to a minimum.

To protect kitchen units, the fan stays on after cooking until the oven has cooled down sufficiently.

Programming cooking time
This enables a cooking mode to be programmed with the required times and temperature.

The possibilities are:

'K' - timer: countdown of a fixed time, without effects on start and end of cooking;

12% - duration: instant start of cooking with set duration;
5 - cooking end: delayed start of cooking with set duration.

Setting the Timer

The Timer is separate from any other oven function and is used to set a required time after which an acoustic signal
sounds, without affecting the cooking processes.

Switch the oven on, press the knob C once, the icon TE' starts flashing, and the display will show the message “SET TIMER”.
Select “TIMER” and confirm by pressing the same knob. Then set the required time in 30-second steps (and one-minute
steps for a time of more than | hour) up to a max. of 9 hours and 59 minutes. Confirm by pressing the knob C.

(After |15 seconds the oven confirms in any case, even if the user does not confirm).

The display will now show the message “TIMER” and starts the countdown.

If the time remaining is more than | hour it will be shown in hours and minutes (e.g. 1h:03, indicates | hour and

3 minutes remaining).

If the time remaining is less than | hour it will be shown in minutes and seconds (e.g. 9'14, indicates 9 minutes and

14 seconds remaining).

A acoustic alarm sounds for | minute at the end of the set time. It can be muted by pressing any button. At the same
time, the display shows the message “END OF TIMER”.

To reset the timer press the knob C and turn it to change the timer duration.

If other programming parameters are set as well as the timer, the display highlights both. In any case the oven will carry
out its countdown with an acoustic signal at the end.

The timer can be activated even after selecting a cooking function from the self cooking menu: the setting modes are the
same as those described above.

Instant start of cooking with set duration

To cook for 30 minutes at 200 °C. With the oven on, select a cooking mode from the “self cooking” menu then select
“duration”. Confirm by pressing the knob C.

Then set the required cooking duration (30 minutes in the example) and in any case from a minimum of | minute to a
maximum of 9 hours and 59 minutes. After confirming, the display shows the cooking end time. Cooking starts after
confirming again (cooking will start automatically after |5 seconds even without confirming). By turning the knob C

the temperature can now be increased or decreased from a min. of 50 °C to a max. of 270 °C (200 °C in the example) in
steps of 5°.

NOTE: For all the functions, except defrost, grill and turbo grill, after having confirmed the cooking duration, and when
it is at least |5 minutes, the programme asks if the last 5 minutes of cooking are to be used with the grilling function.
This additional function is suitable for browning food.

A - preheating stage

(The set parameters can always be corrected with the same operations)

The display now shows the message “PREHEATING” together with the Cooking Mode Name, e.g. “MULTI POWER”,
as well as the set duration and current time.

The thermometer with mercury column rising ( ) indicates that the oven is becoming hotter.

The display starts the countdown only after the required temperature is reached (except in grill functions, where the
countdown begins immediately), when two series of three sounds will be heard.

B - cooking stage

Place food in the oven.
The display now shows the message “DURATION” together with the Cooking Mode Name, e.g. “MULTI POWER”,
as well as the current time and the countdown which indicates the residual cooking time.
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C - end of cooking

An acoustic alarm sounds for | minute at the end of the set time. It can be muted by pressing any button. At the same
time the display shows the message “COOKING END”.

The oven automatically switches off the heating, and the inside lamps remain on for about |5 minutes for checking
cooking. However the temperature will remain high for several minutes.

To continue cooking manually, just press the knob C and follow the procedures as described above in the Self Cooking
section.

To end everything, turn knob A to the off position.

It is possible to return to the previous menu screen at any time by selecting “Back” using knob C.

Delayed start of cooking with set duration

Set the cooking duration and the end of cooking time. Assuming the time is 8:00h and cooking is for 30 minutes ending
at 13:00h. After setting the duration and cooking mode as described in the previous section, select “COOKING END”
and confirm by pressing the knob C. Select the cooking end time (13:00h in the example) and confirm.

(After about |3 seconds the oven confirms in any case, even if the user does not confirm.)

The oven is now programmed and in standby mode.

The display shows:

0h30/13:00
alternatively the display indicates that their meaning is respectively

DURATION / COOKING END TIME
The set parameters, mode, temperature and times can always be corrected by selecting “Back” using knob C.

Cooking stage:

On reaching the cooking stage the oven behaves as in point B of the previous section.

The cooking duration countdown starts immediately, and not after the required temperature has been reached. This is
because it assumes that the food has already been placed in the oven at the moment of programming. The preheating
time is included in the cooking duration.
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Cooking table

Selection knob Type of food or recipe Weight | Shelf position Preheating Thermostat | Duration
setting (kg) - g time (min.) setting (d2) (min.)
Natural Roast pork | 3 9.5 180 °C 65-75

conventional Omelettes 1.5 2 10.5 200 °C 25-30
: Cod-gilthead-turbot | 3 9.5 180 °C 15
cooking Bread rolls | 2-4 cont. 9.5 175 °C 25-30
— Pies | 2 10.5 200 °C 40-45
Freshwater fish 1.5 3 10.5 200 °C 35-40
Polenta with sauce 0.5 2 9.5 180 °C 25-30
Cheesecakes 1.5 2 9.5 180 °C 25-30
Fan cooking Roast pork | 3 9 180 °C 60-70
Baked rabbit | 2 9.5 190 °C 55-65
e Crescia Marchigiana (quick flat bread) 1.5 2 10 200 °C 25-30
& Baked crayfish 0.5 3 10 200 °C 30-40
. Cod-gilthead-turbot 2 2-4 cont. 7.5 150 °C 25-30
Bread rolls 2 2-4 cont. 9 180 °C 25-30
Fruit tarts 1.5 2 9 175°C 30-35
Meat & veg pies 2 3-5 cont. 9 180 °C 40-45
“Master Bread rolls | 3 To 170 °C 30-35
Cookdng™ | Vegerabi pi 08 3 speed go°c | 4550
egetable pie . : -
Piaa " 0.4 I-3 cont. up preheating Max 12-14
Chicken (pieces) 0.8 2or3 _ time, use the 170 °C 55-60
Guinea fowl-Rabbit (pieces) 0.8 2 Quick Cooking 170 °C 70-75
Turkey 1.5 3 function 170 °C 85-90
Duck 1.5 2o0r3 170 °C 80-85
Roast beef [ 3 185 °C 105-115
Gilthead-bass-cod 0.8 3 150 °C 17-23
Stuffed vegetables 1.5 3 180 °C 40-45
Biscuits 0.5 3 160 °C 13-17
Fruit tarts 0.8 3 170 °C 32-38
Meringues 0.5 3 90 °C 70-75
Hot air Pumpkin bread 2.5 2,30r4 7 180 °C 25-30
Wholemeal bread | |-4 cont. 8 190 °C 30-35
Puff pastry | 1-4 cont. 8 190 °C 30-35
{% ) Salt biscuits 0.75 I-3-5 cont. 8 190 °C 25-30
Vegetable pies | 7 180 °C 55-60
Cakes 0.5 2o0r3 7 180 °C 25-30
Cheese pies 1.5 3 7 180 °C 25-30
Trout en papillote 0.3 3 8.5 200 °C 15-20
“Multi power” | Baked rabbit + 1.5 1-3-5 cont. 115-125
hot air cooking | Meat pies + 1.5 1-3-5 cont. 7.5 200 °C 50-55
Meat & veg pies 1.5 1-3-5 cont. 35-40
Chicken 1.5 2 6 180 °C 60-65
{% ) Roast suckling-pig 6.5 3 7.5 200 °C 370-390
— Salt biscuits 0.3 3 6 180 °C 20
Fruit tarts 1.5 3 7.5 200 °C 30-35
Roast potatoes | 3 6 180 °C 30-35
“Quick Focaccia | 3 1.5 Max 55-60
cooking” Bread rolls | 1-4 cont. 55 180 °C 20-25
Black bread | 3 5.5 180 °C 25-30
Pizza 0.9 1-3-5 cont. 1.5 Max 10-11
Q Roast beef 15 3 5.5 180 °C 35-40
Pork/veal leg | 3 5.5 180 °C 110-120
Turkey | 3 5.5 180 °C 45-50
Grilling Chicken wings [ 4-5 cont. 7 Max 25-30
Chops 0.8 3 7 Max 20-25
hrnnn Scallops 0.5 Jor4 7 Max 14-16
Roast potatoes [ 3 7 Max 20-25
Freshwater fish | 3or4 7 Max 25-30
Tomatoes au gratin 0.5 20r3 7 Max 20
Eel kebabs 0.5 3 7 Max 20-25
Turkey kebabs 0.5 4 7 Max 20-25
Turbo grill Chicken legs | 4or5 9.5 220°C 25-30
cooking Spare-ribs 0.5 4 14 Max 40-45
Guinea fowl 1.2 4 14 Max 30-35
NERRER IR Gilthead en papillote 0.3 3 8 200 °C 20-25
Chicken 1.5 3 14 Max 35-40
Quails 0.8 4 14 Max 30-35
Sausages | 4 14 Max 20-25
Vegetables | 4or5 14 Max 10-15

NB: The indications given in the table are the result of cooking tests carried out by a team of professional chefs. They are given only
as a guide and can be changed according to personal tastes.
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Guided cooking setting

This Franke electronic oven offers the possibility of cooking 35 different types of food using preset programmes, times
and temperatures: therefore after selecting the recipe, the oven automatically cooks with the best combination of
programmes, cooking temperature and time to obtain the best possible results. All the preset recipes have been tried
and tested by professional chefs.

To set one of the 35 recipes, proceed as follows.

Pressing and turning the knob C, select “GUIDED COOKING” and choose from one of the 5 categories of food described
(vegetables or pasta, meat, fish, cakes, bread or pizza) confirming with the same knob. Then select one of the proposed
recipes, confirm and place food inside the oven on the shelf recommended in the cooking table (see previous page).
The display shows the selected recipe and a preset weight of the food: this weight can be modified by turning the

knob C (the weight of the food will affect the cooking time). It is now possible to choose to start cooking immediately
(“INSTANT START”) or to start cooking later in an independent way, setting the cooking end time. The latter will be
initially proposed on the display, taking into account the duration of the chosen recipe: with the knob C it is possible to
change the cooking end time and therefore the start. Select the function suggested on the display by turning the knob A;
press the knob C to confirm and the oven will automatically start heating up according to a preset temperature and
time. If the wrong function is selected the oven will not start and an audible alarm signals the error. No preselected
recipe starts the preheating function.

During cooking, the display shows the name of the preselected recipe and the function active at that moment.

Cooking can be stopped and cancelled at any stage by returning the knob A to the 0 (off) position. An acoustic signal
sounds at the end of cooking and the oven switches off automatically; the food is kept hot for about another 30 minutes,
since the temperature is lowered to 80 °C.

Wellness function

The Wellness programme enables the cooking of meat, fish and vegetable dishes in a completely natural and dietetic
way. In fact, this programme requires prolonged cooking at a low temperature (around 100 °C) without using oil or
other condiments: this preserves all the food’s nutrient elements (minerals, vitamins, etc.), enhancing its natural taste.
After selecting “GUIDED COOKING”, select the Wellness programme and one of the 6 preset recipes, each time
confirming with the knob C.

Then follow the same sequence of operations as described above for the preset recipes.

“Complete Menus” function

This function allows you to cook up to 3 different dishes (hors-d’oeuvre, first course, main course, dessert) at the same
time for a complete meat or fish menu, or bake up to 3 pizzas or bread in 3 trays at the same time.

To set this function, proceed as follows.

Pressing and turning the knob C, select “GUIDED COOKING”, then select “COMPLETE MENUS” confirming by pressing
the same knob. Then choose from the various combinations (A= Hors-d’oeuvre, | = First course, 2= Main course,
D= Dessert) of the meat and fish menus and confirm the 3 dishes, positioning them as shown on the display. Then turn
the knob A until selecting the function suggested by the display and confirm with the knob C. The display will show the
total cooking duration of the selected menu.

The meat menu can consist of:

— Hors-d’oeuvre: 500 g - single-portion soufflés / savoury pies / omelettes for 6/8 people

— First course: 2000 g — cannelloni / lasagna

— Main course: 1500 g — chicken / rabbit (pieces)

— Dessert: 800 g — sponge cake / angel cake

The fish menu can consist of:

— Hors-d’oeuvre: 400 g — scallops / mussels / clams au gratin

— First course: 1800 g — tuna crepes / cannelloni with perch / gilthead
— Main course: 1500 g — gilthead / bass / cod (whole)

— Dessert: 800 g — angel cake / fruit tart

The oven will now start to heat up according to an automatically preset temperature and time. The complete menus,
except for the 3 pizzas or bread on 3 trays, do not provide for preheating.

During cooking, the display shows the time remaining until the next dish is ready to be taken out. An acoustic signal
sounds (for | minute) when each of the 3 dishes is cooked: at the same time, the display shows “REMOVE TRAY” and the
corresponding letter starts blinking.

Once also the third and last tray has been removed, the display shows “COOKING END”.

Cooking can be stopped and cancelled at any stage by returning the knob A to the off position.

An acoustic signal sounds at the end of cooking and the oven switches off automatically; the food is kept hot for about
another 30 minutes, since the temperature is lowered to 80 °C.

IMPORTANT: If cooking only two dishes at the same time, make sure to place the trays on the specific levels. In this
case, when a message on the display says remove an unused tray, simply ignore it and wait for the next message.
Also, never put food that is still frozen in the oven.
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Oven cleaning and maintenance

Important

Before servicing the oven, always unplug it or disconnect the power at the main electrical system switch.

— The stainless steel and enamelled parts will always remain like new if cleaned with water or specific products, drying
them thoroughly.

— Never use scouring pads, steel wool, muriatic acid or other products that can scratch or mark the surface.

Do not use steam cleaners or direct jets of water.

— Any stains (sauces, sugar, egg white and fat) on the bottom of the oven are always due to spills and splatters.
Spattering occurs during cooking at too high temperatures, whereas spills are due to the use of pots that are too
small or wrongly judged increases in volume during cooking. These two problems can be avoided by using pots with
high rims or using the drip-tray supplied with the oven. For cleaning the lower part of the oven, it is advisable to
clean any stains when the oven is still warm; stains are easily removed when fresh.

Cleaning the oven door (Fig. 6)

— The oven door must be cleaned (internally and externally) when the oven is completely cold, using hot water.
Do not use coarse cloths. Clean the glass with suitable detergents.

— Do not use coarse abrasive materials or sharp metal scrapers to clean the glass parts of the oven door, as they
could scratch the surface and cause the glass to shatter.

— Clean the enamelled surfaces and inside the oven with hot water and non-abrasive detergents.

— The oven door’s plastic panel can be removed for more thorough cleaning. With the door open, press at the sides
and remove the panel, as shown in the figure. To refit the panel in the oven door, just slide it in place and press lightly
to engage the side hookings.

Removing the oven door internal glass (all models except CM and TL) (Fig. 2)

The oven door can be removed to enable thorough cleaning of the internal glass, by proceeding as follows:

* with the door completely open, turn the two black blocks (with the word “CLEAN”) at the bottom of the door 180°
so that they fit into the seats in the oven structure.
N.B.: Make sure you turn them fully (the blocks will click into this position).

¢ Carefully lift the internal glass: the two blocks will prevent the door from closing (if the blocks are not turned fully,
removing the glass will cause immediate closing of the door).

After carrying out the cleaning operations, refit the internal glass (the correct position is indicated by the wording

“TEMPERED GLASS”, which must be perfectly legible) and turn the two glass retaining blocks back to their original

position.

CAUTION: Never try closing the door when only one or both blocks have partially or completely freed the

internal glass. After cleaning, always remember to turn both blocks before closing the door.

Removing the oven door internal glass (models TL and CM only) (Fig. 3)

The oven door can be removed to enable thorough cleaning of the internal glass, by proceeding as follows:

¢ with the door completely open, turn the two black blocks at the bottom of the door 180° (fig. 3a and 3b).
N.B.: Make sure you turn them fully (the blocks will click into this position);

e carefully lift the internal glass (fig. 3c): the two blocks will prevent the door from closing (if the blocks are not turned
fully, removing the glass will cause immediate closing of the door);

* to remove the glass in between, slide out the two side gaskets (fig. 3d) and then lift out the glass (fig. 3e);

¢ after carrying out the cleaning operations, refit the intermediate glass (fig. 3f) (the correct position is indicated by the
wording “TEMPERED GLASS”, which must be perfectly legible) by inserting it carefully into the relevant grooves
located at the top of the door and pushing it all the way to the end of the groove;

* then replace both gaskets (fig. 3g), taking extra care to ensure they are inserted as far as possible, until they come
into contact with the upper edge of the door;

¢ finally, refit the internal glass (fig. 3h) and turn the two glass retaining blocks back to their original locking position.

CAUTION: Never try closing the door when only one or both blocks have partially or completely freed the

internal glass. After cleaning, always remember to turn both blocks before closing the door.

Removing the side frames (all models except CR 981 P M, CS 981 P M and SM 981 P M)

Bend down the crosspiece engaged in the fixing bush and remove it from the groove.
Tilt the frame upwards approx. 60° and push it lightly in the direction of inclination. Keeping the frame tilted, remove the
two top hooks from the respective holes.

Fitting the side frames (all models except CR 981 P M, CS 981 P M and SM 981 P)

Keeping the frame tilted, insert the top hooks in the respective holes, pushing lightly in the direction of inclination.

With the frame tilted, pull in the direction of inclination until the top hooks stop against the outside of the compartment wall.
Turn the frame towards the compartment wall. Bend down the crosspiece engaged in the fixing bush and remove it from
the groove.
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Removing the oven door

To facilitate oven cleaning, the oven door can be removed (see Fig. 4a, Fig. 4b and Fig. 4c), operating on the hinges

as follows:

— The hinges (A) have two movable saddles (B). Lift the saddle (B) to release the hinge.

— Then lift the door up and pull it outwards; to do this, hold the door at the sides near the hinges.

— To refit the door, firstly insert the hinges in the special grooves.

— Before closing the door, remember to turn the two movable saddles (B) previously used to release the two hinges.

Replacing the oven lamp (Fig. 7)

Franke ovens are equipped with two rectangular lamps. To replace the oven lamp, proceed as follows:

— turn off the power to the appliance by means of the omnipolar switch used for connecting it to the electrical system,
or disconnect the plug if accessible;

— remove the glass cover (A), prising it off with a flat screwdriver;

— remove the lamp and replace it with one resistant to high temperature (300 °C), having the following characteristics:
Voltage: 220/240 V ~ 50-60 Hz
Power: 25 W (SM 981 P) or 15 W (all other models)
Connection: G9 for halogen bulb (SM 981 P) or El4 small (all other models).

Note: It is advisable not to touch the lamp with hands; use a cloth or a piece of absorbent paper.

Assistance

In case of any operation problems, contact a Franke After-Sales Service Centre (refer to
the enclosed list).

Never resort to unauthorised technicians. |

Specify: |
— type of fault;

— appliance model (Art.);

— serial number (S.N.).

This information is given on the appliance dataplate, on the warranty certificate.

Safety instructions

* The Manufacturer declines any liability for damage due to: incorrect installation, improper, wrong or unreasonable use.
* This appliance is not intended for use by persons (including children) with limited mental or motory abilities or without
experience and knowledge of it, unless supervised or instructed in its use by someone responsible for their safety.

* Children must be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

Always contact qualified personnel in the following cases:

To ensure safe and efficient operation of this electrical appliance:

— only contact authorised service centres;

— always demand the use of original spare parts;

— the appliance is designed for non-professional household use; do not modify its characteristics;

— the dataplate gives the symbols indicating the countries for which the instructions apply;

— appliance electrical safety is guaranteed only when it is connected to an earthing system in compliance with the
current regulations.

— Do not touch the heating elements or any parts of the oven door during use, as they become very hot.
Keep children away.

Do not allow children to touch:

— the controls and the appliance in general;

the packing elements (bags, polystyrene, staples, etc.);

the appliance during and immediately after oven use, since it becomes very hot;
the appliance when not used (make any potentially hazardous parts safe).

Do not:

— touch the appliance with wet parts of the body;

— use the appliance when barefoot;

— pull the appliance or power cable to unplug it from the socket;

— carry out improper or hazardous operations;

— block the ventilation and cooling openings;

— leave the power cables of other electric appliances on hot parts of the appliance;
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— expose the oven to atmospheric agents (rain, sun);

— use the oven to store various objects;

— use flammable liquids near the appliance;

— use adapters, multi-sockets and/or extension leads;

— allow anyone except qualified personnel to install or repair the appliance.

Always contact qualified personnel in the following cases:
— installation (according to the manufacturer’s instructions);

— doubts regarding appliance operation;

— replacing the socket if incompatible with the appliance plug.

Contact service centres authorised by the manufacturer in the following cases:
— immediately after unpacking, in case of doubts about appliance integrity;

— replacing or damage to the power cable;

— malfunction or poor operation; always demand original spare parts.

Important:

— only use the appliance to cook food;

— disconnect the appliance from the power supply before any cleaning or maintenance or in case of malfunction;
— use oven gloves when placing containers in the oven or removing them;

— since the end of the door handle may be hotter due to exiting hot air, always grip it in the middle;

— always make sure the control knobs are in the off position when the oven is not in use;

— if the oven is no longer to be used, disconnect it from the power supply;

Installation (Fig. 5)

Important: Installation must comply with the current standards and regulations. It must be only be carried out by
specialised and licensed personnel.
Cabinet requirements

For fitted units, the components (plastic materials and veneered wood) must be assembled with heat-resistant adhesives
(max. 100 °C): unsuitable materials and adhesives can result in warping and ungluing. The cabinet must allow sufficient
room for the electrical connections. The cabinet in which the oven in fitted must be strong enough to take the weight of
the equipment.

The oven must be securely fitted in the recess. The oven can be installed in a column unit or under the top of a modular
unit, provided sufficient ventilation is guaranteed (see Fig. 6 depending on the model).

Installation instructions

Models CM and TL (Fig. 8a/8b/8c)

Measure the width of the cabinet shoulder (S), which normally can be 16, 18 or 20 mm.

16 mm shoulder: on each fixing bracket (F) position 2 lugs (T) marked with the number 16.

18 mm shoulder: on each fixing bracket (F) position 2 lugs (T) marked with the number 18.

20 mm shoulder: the 20 mm shoulder does not require the use of lugs.

Position the brackets (F) against the cabinet shoulder and at the bottom on the oven support top.

Secure the brackets (F) with the screws (V). Position the oven inside the cabinet, open the door fully and fix it to the
brackets (F) using the 4 screws (V) and the 4 plastic spacers (D).

Models CG, CR, CS, SG and SM (Fig. 8d)

Fit the appliance in the compartment; fix the oven to the cabinet with the 4 screws and the 4 bushings provided, using
the holes prepared in the side panels (Fig. 8d).

Note: (applies to all models) If the oven is to be fitted under a cooktop, firstly turn the top connection (R)
to the right or left so that the oven fits properly (Fig. 8e).
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Electrical connection

The FRANKE oven is supplied with a three-core power cable with free terminals.

If the oven is permanently connected to the power supply install a device that ensures disconnection from the power
supply, with a contact opening distance enabling complete disconnection in category |l overvoltage conditions Make sure:

a) the plug and socket are suitable for a 16 A current;

b) both can be easily reached and are positioned so that no live part is accessible when
inserting or removing the plug;

c) the plug can be easily inserted;

d) the oven does not rest against the plug when installed in the cabinet;

e) the terminals of two appliances are not connected to the same plug;

fy a3xI.5 mm? cable type HO5VV-F is used when replacing the power cable;

g) the connection polarities of the free terminals are respected
(Brown=Line Blue=Neutral Yellow/Green=Earth).

BLUE

YELLOW-GREEN
BROWN

L

L L N

NB: Make sure the characteristics of the household electrical system (voltage, maximum power and current)

are compatible with those of your FRANKE oven.

NB: If the power cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer or its after-sales service or else by a person

with similar qualifications, in order to avoid any risks.

Technical data

Useful oven dimensions: Consumption (fan function):
Models CGMM,CRMM, CRP M, to reach 200 °C: 0.31 kW/h
CSMM,CSPM,SGMM,SMMM to maintain 200 °C: 0.81 kW/h
width 430 mm total consumption: |.12 kW/h
depth 410 mm
height 370 mm .
Models CM M, SM M, SM Pand TLM | OWe" SUPPlY voltage and frequen ey o
width 430 mm
depth 410 mm

: Total power and fuse rating:
height 320 mm (Multifunction versions) 2850 W - 16 A
(Pyrolytic versions) 2950 W - 16 A

Useful oven volume:
models CGMM,CRM M, CRP M, - -
CSM M, CS P M, SGM M, SMMM: Heatlng element power:

65 litres roof 1000 W
models CM M, SM M, SM P and TL M: ﬂ;ﬁﬁ SaaW

57 litres circular 2000 W

fan 30 W

Consumption (conventional function): oven light | x I5W
to reach 175 °C: 0.32 kW/h oven light (SM 981 P) | x 25 W

to maintain |75.0C: 0.62 kW/h  tangential fan (Multifunction versions) 15 W
total consumption: 0.94 kW/h tangential fan (Pyrolytic versions): 35 W

This appliance complies with
the following EC Directives:

— 2006/95/EC (Low Voltage);

— 2004/108 EEC
(Electromagnetic
Compatibility).
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INFORMATION FOR USERS

in accordance with the article of Legislative Decree no. 15 of July 25 “Implementation of Directives 2002/95/
EC, 2002/96/EC and 2003/108/EC, regarding reduction of the use of hazardous substances in electrical and
electronic appliances, and waste disposal”.

The barred dustbin symbol given on the appliance indicates that at the end of its useful life the product must be collected
separately from other waste.

Therefore, when the appliance has reached the end of its useful life the user must take it to an appropriate differentiated
collection centre for electronic and electrotechnical waste, or return it to the dealer when purchasing a new appliance of
equivalent type.

Adequate differentiated collection of the scrapped appliance for subsequent recycling, treatment and environmentally-
friendly disposal will help prevent possible negative effects for the environment and the health of people and favours
recycling the materials the appliance is made from.

Improper disposal by the user involves application of the administrative penalties under Leg. Decree no. 22/1997
(art. 50 et seq. of Leg. Decree no. 22/1997).
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Introduction

Nous vous remercions d’avoir choisi un produit Franke.

Avant d'utiliser cet appareil, nous vous conseillons de lire attentivement les précautions d’emploi et les conseils donnés
dans ce manuel. Vous pourrez ainsi 'utiliser et le conserver en parfait état plus longtemps. Conservez soigneusement ce
manuel pour pouvoir le consulter ultérieurement.

Vue deéetaillée

Bandeau de commande

@ Bouton de sélection du mode de cuisson

Ecran graphique 2 cristaux liquides pour I'affichage :
avant la cuisson : programmations diverses et choix de la cuisson
pendant la cuisson : température
temps de cuisson (augmentation, durée, fin de la cuisson)
minuterie
mode de cuisson sélectionné
différentes indications pour I'utilisateur concernant le fonctionnement

@ Bouton Augmentation (+) / Diminution (-), Avant / Arriere et Validation (OK)

(D) Glissieres de la lechefrite et grilles

Elles servent a positionner correctement les grilles et les lechefrites sur les 5 ou 6
positions préétablies (en fonction du modéle ; de | a 6 en partant du bas) ; le tableau
indicatif de cuisson (page 36) vous indiquera la position idéale pour chaque utilisation
du four.

(E) Léchefrite

Elle sert habituellement a recueillir le jus des grillades, mais elle peut-étre utilisée
pour cuisiner directement certains aliments ; si vous ne ['utilisez pas, sortez-la du
four pendant la cuisson. La lechefrite est en acier émaillé de type « AA » pour usage
alimentaire. Remarque: Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson, nous vous
conseillons d’introduire la lechefrite avec la partie inclinée tournée vers la paroi
arriére de la cavité du four.

(F) Grilles

Elles servent de support a vos plats, aux moules a patisserie et aux récipients divers, autres que la lechefrite fournie avec
le four. Elles sont utilisées également pour cuire, surtout avec les fonctions Grill Moyen et Turbogril, la viande et le
poisson, le pain grillé etc. Le contact direct de la grille avec les aliments est vivement déconseillé.
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Premiere mise en service

Si vous utilisez votre four pour la premiére fois, faites fonctionner I'appareil a vide en positionnant le sélecteur de
température au maximum de la puissance pendant au moins 40 minutes. Laissez la porte ouverte et aérez bien la piece.

Sélectionnez la fonction de cuisson assistée [.
Lodeur dégagée pendant cette opération est due a |I’évaporation des substances utilisées pour protéger le four jusqu’au
moment de son installation. Le four est maintenant prét a étre utilisé.

Conseils

Nous vous conseillons, pour bien réussir vos plats, de ne pas les mettre dans le four froid, mais d’attendre qu'’il ait atteint
la température sélectionnée.

Pendant la cuisson, ne posez pas directement les casseroles ou les récipients sur le fond du four. Placez-les sur les grilles
ou sur la lechefrite fournies avec I'appareil, a 'un des 5 niveaux possibles ; la non-observation de cette consigne pourrait
endommager I’émail du four.

Ne recouvrez jamais les parois du four avec des feuilles d’aluminium, surtout la partie inférieure du compartiment interne.
Les réparations éventuelles doivent étre effectuées par un professionnel qualifié et habilité a réaliser ces interventions.
Contactez notre service aprés-vente le plus proche et exigez des piéces détachées d’origine.

Votre four Franke est revétu d’'un émail spécial, facile a entretenir. Toutefois, nous vous conseillons de le nettoyer
régulierement de facon a éviter de briiler les traces et les résidus des cuissons précédentes.

Remarque. - Avant d’allumer le four, lisez attentivement les conseils d’utilisation.

Mode d’emploi

Ce four cumule les avantages des fours traditionnels a convection naturelle « statiques » et ceux des fours modernes a air
pulsé « ventilés ». C’est un appareil trés performant qui vous permet de choisir trés facilement sans vous tromper entre
différents modes de cuisson. Pour que votre four Franke soit le plus performant possible, consultez le tableau indicatif
des cuissons page 36.

Parametres

Tout d’abord, entrez dans le menu « PARAMETRES » et réglez les données selon vos besoins.

Allumez le four. A I'aide du bouton C, positionnez-vous sur « PARAMETRES » et validez en appuyant sur le bouton en
question.

Tournez le bouton pour programmer la date et I'heure, la langue, la luminosité du bandeau de commande, le contraste
de I'afficheur et la tonalité du signal sonore.

Vous pouvez modifier les valeurs et les valider a chaque fois en appuyant sur le bouton C.

Une fois validés, ces parameétres restent mémorisés méme apres I'extinction du four. Les paramétres restent mémorisés
tant que la coupure de courant ne dépasse pas 10 heures.

Options

Affichage Eco : avec cette fonction, I'intensité de la luminosité de I'afficheur peut étre réduite pendant les heures
nocturnes, ce qui permet une légére économie d’énergie.

Affichage Off : avec cette fonction, le rétro éclairage de I'afficheur ne fonctionne pas quand le four est éteint (pour des
raisons esthétiques et pour permettre une petite économie d’énergie).

Version : version du logiciel installée sur le four. Cette information sert aux techniciens qui doivent intervenir sur le four.
Mode Démo : activation par saisie d’'un mot de passe. Le four est opérationnel, mais les résistances chauffantes ne sont
pas actives. Cette fonction n’est pas accessible a I'utilisateur final.

Fonctionnement manuel du four

Tournez le bouton A pour avoir aussitdt accés aux modes de cuisson manuelle. Chaque mode de cuisson est associé a
une température conseillée que vous pouvez modifier en tournant le bouton de droite.

Une fois qu’'un mode de cuisson a été sélectionné, le four commence a chauffer : I'afficheur indique le temps écoulé
depuis le début de la cuisson.

Pour remettre ce temps a zéro et le faire repartir, par exemple, au moment ou vous enfournez le plat,
appuyez brievement sur le bouton C, puis sélectionnez et confirmez « Remise a zéro de la minuterie ».
Lafficheur décrit la fonction courante. Tant que le four n’a pas atteint la température prédéfinie, elle s’alterne sur I'écran
avec le message « PRECHAUFFAGE ».

Lorsque la température prédéfinie est atteinte, le four émet deux fois un triple bip et I'afficheur n’indique que la fonction

courante. Le symbole du thermomeétre ( & ) signale que la « colonne de mercure » a atteint son maximum : elle mesure

toujours la température interne instantanée (méme quand la température prédéfinie est atteinte, une oscillation temporaire
du dernier niveau de la « colonne de mercure » correspond a un processus normal d’autorégulation du four).

Vous pouvez modifier la température prédéfinie chaque fois que vous le voulez en appuyant sur le bouton C, a I'intérieur
d’une plage de allant de 50 °C (sauf Dégivrage, Gril statique et Turbogril - voir paragraphe « Mode de cuisson ») a 270 °C
maximum (sauf Dégivrage, Soft cooking (230 °C), Gril statique et Turbogril) par paliers de 5 °C.
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Température instantanée : en appuyant longtemps la manette C (environ 5 secondes) on affiche la température
instantanée du four.

Blocage sécurité enfants : en appuyant encore plus longtemps la manette C (10 secondes environ) on active la
fonction de verrouillage de la sécurité enfants (une clé est affichée pour signaler I'activation) : cette fonction désactive le
fonctionnement effectif de la manette. Pour désactiver cette fonction, maintenir appuyé de nouveau la manette C
pendant 10 secondes environ.

Mode de cuisson

1% Soft Cooking (Décongélation - Décongélation rapide - Maintien au chaud)

La résistance supérieure (volte) et la turbine interne du four fonctionnent partiellement. La puissance modérée et la
ventilation permettent d’obtenir une cuisson délicate et uniforme. C’est la cuisson idéale pour les giteaux secs et pour
toutes les cuissons prolongées a basse température.

La température prédéfinie est de 100 °C pour les cuissons type « wellness » et comporte le préchauffage du four avant
Pintroduction du plat.

Votre four Franke a perfectionné ce programme de cuisson. Il permet désormais de réchauffer I'air petit a petit, de facon
controlée et a basse puissance, a I'aide de la touche C. Cette fonction offre de nouvelles possibilités de préparation des
aliments :

Décongélation La température est de 25-30 °C seulement, le ventilateur interne tourne.

Décongélation rapide Entre 35 et 55 °C, avec le ventilateur en marche, la décongélation accélérée des aliments
est facilitée.

Maintien au chaud Entre 60 et 80 °C, on obtient la température qui convient pour réchauffer les aliments

cuits mais refroidis ou qui doivent étre maintenus au chaud sans cuire davantage.

IZ' Convection naturelle

La chaleur vient a la fois d’en haut (résistance vol(ite) et d’en bas (résistance sole). C’est la fonction de cuisson
traditionnelle pour une cuisson uniforme de vos plats sur un seul niveau.
La température prédéfinie est de 180 °C et comporte le préchauffage du four avant I'introduction du plat.

Chaleur Tournante

La résistance supérieure (vo(te), la résistance inférieure (sole) et la turbine interne du four fonctionnent en méme temps.
La chaleur constante et uniforme permet de cuire et dorer parfaitement les aliments. Vous pouvez cuire en méme temps
des plats différents en enfournant simultanément sur 2 niveaux maximum.

Cuisson « Master Cooking »

La résistance supérieure (volte), la résistance inférieure (sole) et la turbine interne du four fonctionnent partiellement.
La température homogene obtenue grace a la ventilation a air pulsé permet de cuire tous les types de pizzas.

(¢®)| Cuisson ventilée

La résistance circulaire entre en fonction et la turbine se met en marche. La chaleur tournante, constante et uniforme,
cuit et dore les aliments de facon homogéne. Vous pouvez cuire en méme temps des plats différents si leurs
températures de cuisson sont identiques. C’est sans doute la plus délicate des cuissons ventilées proposées par votre
four Franke. Elle est idéale pour les gateaux et les patisseries. Vous pouvez utiliser trois niveaux du four en méme temps.
La température prédéfinie est de 150 °C et comporte le préchauffage du four avant I'introduction du plat.

(?¥)| Cuisson ventilée « multi power »

La résistance circulaire, une partie de la résistance supérieure (vo(ite) et de la résistance inférieure (sole) et la turbine
fonctionnent simultanément. Elle est plus puissante que la fonction précédente et chauffe le four plus rapidement ;

la température est répartie de fagcon homogene. C’est le mode de cuisson idéal pour les rétis, les poissons et les gratins
de pates. Vous pouvez utiliser jusqu’a 3 niveaux en méme temps.

La température prédéfinie est de 200 °C et comporte le préchauffage du four avant I'introduction du plat.

()| Cuisson « quick cooking »

La résistance circulaire, la résistance volte, la résistance sole et la turbine fonctionnent simultanément. C’est la plus
puissante des fonctions de votre four Franke. La répartition de la température est spécialement étudiée pour que la
chaleur vienne surtout de la sole ; c’est I'idéal pour les pizzas et les cuissons rapides de produits surgelés. Vous pouvez
I'utiliser pour chauffer votre four rapidement avant de sélectionner un des autres programmes.

La température prédéfinie est de 220 °C et comporte le préchauffage du four avant I'introduction du plat.
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Cuisson au gril

Les cuissons qui utilisent le gril haut du four fonctionnent a infrarouges. Ce n’est donc pas la température qui compte,
mais I'intensité des rayons par rapport a la puissance prédéfinie.

Il existe 4 niveaux : 20%, 40%, 60% (par défaut) et 80% de la puissance maximale du gril.

Il est préférable d’introduire les aliments dans le four froid et d’exploiter immédiatement la résistance du gril. La cuisson
rapide aux rayons infrarouges saisit les viandes en surface et leur permet de rester tendres a l'intérieur ; votre gril vous
permet aussi de faire rétir rapidement jusqu’a 9 tranches de pain.

Si le gril est utilisé de fagon prolongée, le four limite la température maximale et le gril est moins efficace.

Le four Franke est congu pour griller avec la porte complétement fermée.

Avertissement : Franke a étudié la forme du four pour protéger vos mains au maximum. Cependant, la résistance du
grill est tres chaude pendant le fonctionnement ; évitez de la toucher accidentellement en manipulant les aliments a
griller.

La puissance prédéfinie a 60% ne prévoit pas de préchauffage.

Cuisson Turbogril

La résistance supérieure du gril et la turbine du four fonctionnent simultanément. Lirradiation thermique unidirectionnelle
s’ajoute au brassage de I'air pour répartir uniformément la chaleur dans le four. Le pouvoir de pénétration de la chaleur
augmente et vos aliments ne brilent plus en surface. On obtient d’excellents résultats avec le Turbogril pour les brochettes
de viande et de légumes, les saucisses, les cotelettes de porc et d’agneau, le poulet en crapaudine, les cailles a la sauge,

le filet de porc etc.

La puissance prédéfinie a 60% ne prévoit pas de préchauffage.

Eclairage du four (tous les modéeles sauf CR 981 P M, CS 981 PM et SM 981 P M)

Ce symbole correspond a I’éclairage du four quand les résistances ne fonctionnent pas. Cette fonction facilite les
opérations de nettoyage four éteint, en permettant une bonne visibilité du compartiment de cuisson.

OO0

°col Nettoyage automatique a « Pyrolyse » (uniquement pour CR981 PM, CS 981 PM

000

et SM 981 P M)

Avec la fonction autonettoyante PYROLYSE, le nettoyage de votre four est simple rapide et immédiat. Lenceinte du four

est chauffée a 480 °C. Les résidus de cuisson et de graisses qui s’y trouvent sont carbonisés. Pendant cette opération,

certaines de ces particules peuvent devenir incandescentes. C’est un phénomeéne normal de combustion instantanée des

particules résiduelles.

Par I'activation de cette fonction via la manette A, lorsque la température de 330 °C est atteinte et (aprés avoir atteint

la température maximum) jusqu’au refroidissement du four a une température inférieure a 180°, la porte du four est

verrouillée et impossible a ouvrir. Cette situation est signalée par I'icone éclairée du verrou.

En outre, pendant le processus de chauffage, I'icone « P » s’allume également.

Avant le nettoyage :

I. Ne laissez rien dans le four. Sortez tous les accessoires, la lechefrite, les grilles, les glissieres latérales, les glissieres
télescopiques etc. lIs pourraient empécher la chaleur de circuler sur les parois et risqueraient d’étre endommagés
par la température.

2. Essayez d’éter le plus gros des résidus avec une éponge humide. Evitez absolument d'utiliser des détergents ou tout
autre produit de nettoyage.

3. Veillez a ne pas faire obstacle a la circulation de I'air devant le four.

Surtout, ne laissez rien sur la poignée de la porte.

Attention : pendant le nettoyage automatique a pyrolyse, les surfaces peuvent devenir tres chaudes. Eloignez les enfants.
Un obscurcissement éventuel de I'afficheur Lcd pendant le processus de nettoyage du Four - Pyrolyse n’est pas une
anomalie. Il s’agit d’une protection de I'afficheur provoquée par les hautes températures en jeu. Cet obscurcissement
pourrait durer quelques dizaines de minutes, pendant lesquelles les deux indications lumineuses suivantes donnent les
informations nécessaires du processus encore en cours (P) et du verrouillage de la porte (verrou).

Remarque : Un obscurcissement éventuel de I'afficheur Lcd en cours de cuisson peut provenir d'une anomalie du
systéme de refroidissement du four qui active un systéme de protection indiqué par la lettre P clignotante (Protection).
Dans ce cas il est conseillé d'éteindre le four et de le laisser refroidir. Si 'évenement se reproduit, contacter le S.A.T.
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Ventilation de refroidissement

Pour réduire les températures de la facade, du panneau de commande et des c6tés, le four Franke est équipé d’une
ventilation de refroidissement qui se met en marche automatiquement lorsque le four est chaud. Pendant son
fonctionnement, le ventilateur envoie de I'air a I'extérieur par une fente située entre le bandeau et la porte du four. On a
tout particulierement veillé a ce que la vitesse de I'air pulsé ne géne pas et a ce que les bruits soient réduits au maximum.

Pour une meilleure protection des meubles, le ventilateur continue a tourner aprés ’arrét jusqu’a que le
four ait suffisamment refroidi.

Programmation du temps de cuisson

Il permet de programmer le mode de cuisson, le temps de cuisson et la température désirée.

Réglages possibles :

'K' - minuterie : décompte d’'un temps de cuisson prédéfini sans effet sur le début et la fin de cuisson ;

1‘% - durée cuisson : début de cuisson immédiat avec temps de cuisson prédéfini ;

STOR . 7 . I T Je oV .
3 - fin cuisson : début de cuisson différé avec durée prédéfinie.

Paramétrage de la minuterie

La minuterie est indépendante des autres fonctions du four. Elle permet de programmer a volonté un temps a la fin
duquel un signal sonore retentit sans aucune influence sur les modes de cuisson.

Allumez le four. Appuyez brievement une seule fois sur le bouton C ; I'icéne "ﬁ' commence a clignoter et I’afficheur
indique « REGLER LA MINUTERIE ». Sélectionnez « MINUTERIE » et validez en appuyant sur le bouton en question.
Réglez ensuite le temps de cuisson par paliers de 30 secondes (une minute si le temps de cuisson est supérieur a

| heure) jusqu’a 9 heures et 59 minutes maximum. Validez toujours en appuyant sur le bouton C.

En I'absence de confirmation, le four valide la sélection au bout de |5 secondes

Lafficheur indique alors « MINUTERIE » et commence le compte a rebours.

Si le temps restant jusqu’a la fin de la cuisson est supérieur a | heure, il s’affiche en heures et minutes (par exemple,
1h:03 signifie qu’il manque | heure et 3 minutes).

Si ce temps est inférieur a | heure, il s’affiche en minutes et secondes (par exemple 9'14 signifie qu’il manque 9 minutes
et 14 secondes).

Deés que le temps prédéfini est écoulé, le four émet un signal sonore pendant | minute. Pour 'arréter, appuyez sur
rn'importe quelle touche. En méme temps, I'afficheur indique « FIN MINUTERIE ».

Si vous voulez remettre a zéro la minuterie, appuyez sur le bouton C et modifiez la durée programmeée en le faisant
tourner.

Si en plus de la minuterie, vous saisissez d’autres parameétres de programmation, I'afficheur les montre tous. Le four
effectue également un compte a rebours et émet un signal sonore final.

La minuterie peut étre enclenchée apres la sélection d’'un mode de cuisson dans le menu Cuisson manuelle :

les modalités de programmation sont les mémes que celles qui viennent d’étre décrites ci-dessus.

Début de cuisson immédiat avec durée prédéfinie

Prenons I'exemple d’une cuisson de 30 minutes a 200 °C. Des que le four est allumé, choisissez un mode de cuisson du
menu « Cuisson manuelle », puis sélectionnez « Durée cuisson ». Validez en appuyant sur le bouton C.

Réglez le temps de cuisson désiré (dans notre exemple, 30 minutes) et en tous cas dans une plage comprise entre

| minute minimum et 9 heures et 59 minutes maximum. Apres la validation, I'afficheur indique I'heure prévue de la fin
de cuisson. Aprés une deuxieme validation, la cuisson commence (en I'absence de confirmation, la cuisson commence
automatiquement au bout de |5 secondes environ). En tournant toujours le bouton C, vous pouvez maintenant
augmenter ou diminuer la température a l'intérieur d’une plage allant de 50 °C 4 270 °C maximum (dans notre exemple,
200 °C) par paliers de 5°.

REMARQUE : pour toutes les fonctions (sauf la Décongélation, le Gril Moyen et le Turbogril), apres la validation d’'un
temps de cuisson supérieur a |5 minutes, le four vous demande si vous souhaitez terminer les 5 dernieres minutes de
cuisson avec la fonction « Grilling ». Cette derniére fonction permet de faire dorer les aliments.

A - Phase de préchauffage

Vous pouvez a tout moment corriger les parametres prédéfinis en effectuant les mémes opérations
Lafficheur indique « PRECHAUFFAGE » en méme temps que le nom du mode de cuisson, par exemple
« CUISSON COMBINEE ». Il indique également le temps de cuisson prédéfini et I'heure courante.

Le thermometre et la colonne de mercure montante ( ) indiquent que la température du four augmente.

Lafficheur commence le décompte du temps de cuisson quand le four a atteint la température prédéfinie (sauf avec les
fonctions Gril Moyen pour lesquelles le décompte commence immédiatement). |l le signale en émettant deux séries de
trois sons.
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B - Phases de cuisson

Introduisez les aliments.

Lafficheur indique « DUREE CUISSON » en méme temps que le nom du mode de cuisson, par exemple « CUISSON
COMBINEE ». Il indique également I'heure courante et le compte a rebours qui donnent le temps restant jusqu’a la fin de
la cuisson.

C - Fin de cuisson

Des que le temps prédéfini est écoulé, le four émet un signal sonore pendant | minute. Pour l'arréter, appuyez sur
n'importe quelle touche. En méme temps, I'afficheur indique « CUISSON TERMINEE ».

Le chauffage du four s’interrompt automatiquement. Léclairage continue a fonctionner pendant |5 minutes pour
permettre le contrdle de la cuisson. La température reste élevée pendant quelques minutes.

Si vous voulez poursuivre la cuisson manuellement, appuyez sur le bouton C et suivez les modalités décrites dans le
paragraphe Cuisson manuelle ci-dessus.

Pour tout arréter, tournez le bouton A et mettez-le sur « arrét ».

Vous pouvez sélectionner a tout instant « Retour » a |'aide du bouton C et revenir ainsi a I’écran du menu précédent.

Début de cuisson différé avec durée prédéfinie

Réglage du temps de cuisson et de I’heure de fin de cuisson. Supposons qu’il est 8.00 h et que vous souhaitez effectuer
une cuisson de 30 minutes qui prendra fin a 13.00 h. Aprés avoir programmé la durée et le mode de cuisson d’aprées
les indications du paragraphe précédent, sélectionnez « FIN CUISSON » et validez en appuyant sur le bouton C.
Sélectionnez I'heure de fin de cuisson (dans notre exemple, 13.00 h), puis validez.

En I'absence de confirmation, le four valide la sélection au bout de |3 secondes

Le four est programmé et reste en stand-by.

Sur Iafficheur apparaissent en méme temps les messages :

0h30/13h00
Alternativement, I'afficheur vous donne leur signification, respectivement

« DUREE CUISSON » / « FIN CUISSON »
Quand vous le souhaitez, vous pouvez corriger les parametres prédéfinis, le mode, la température, le temps de cuisson

en mettant le bouton C sur « Retour ».
Phases de cuisson :

Au début de la cuisson, le four se comporte comme au point B du paragraphe précédent.

Si ce n'est que le décompte du temps de cuisson commence immédiatement et non quand la température sélectionnée
est atteinte. On suppose que les aliments ont été placés dans le four au moment de la programmation. Le temps de
préchauffage est inclut dans le temps de cuisson.
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Tableau indicatif de cuisson

Position de la Catégorie d’aliments ou Poids Position des Temps Programmation | Temps
commande de recette (kg) niveaux de du thermostat de
sélection préchauffage (d2) cuisson
(min) (en min)
Convection Réti de porc | 3 9,5 180 °C 65-75
naturelle Omelette 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
Colin-Dorade-Turbot | 3 9,5 180 °C 15
— Pain | 2et4. 9,5 175 °C 25-30
Tourte | 2 10,5 200 °C 40-45
— Poisson d’eau douce 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
Polenta 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Tarte a la ricotta 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
Chaleur Réti de Porc | 3 9 180 °C 60-70
Tournante Lapin au four | 2 9,5 190 °C 55-65
Fougasse 1,5 2 10 200 °C 25-30
— Gambas au four 0,5 3 10 200 °C 30-40
& Colin-Dorade-Turbot 2 2et4 7,5 150 °C 25-30
—— Pain 2 2et4 9 180 °C 25-30
Tarte aux fruits 1,5 2 9 175 °C 30-35
Tourtes 2 3et5 9 180 °C 40-45
Cuisson « Master | Pain | 3 170 °C 30-35
Cooking » _T_ain de Pitl?f 0|8 :|; Pour accélérer le Mlag(i)mém J“;';g
arte aux légumes , 5 ° -
Pizzas 04 I et3. prech?“ffage’ Maximum 12-14
Poulet (en morceaux) 0,8 2o0u3l uti Isez 170 °C 55-60
Pintade - Lapin (en morceaux) 0,8 2 la fonction 170 °C 70-75
Dinde 1,5 3 « Quick 170 °C 85-90
Canard 1,5 20u3 Cooking ». 170 °C 80-85
Réti de boeuf | 3 185 °C 105-115
Dorade - Loup de mer - Colin 0,8 3 150 °C 17-23
Légumes farcis 1,5 3 180 °C 40-45
Biscuits 0,5 3 160 °C 13-17
Tarte aux fruits 0,8 3 170 °C 32-38
Meringues 0,5 3 90 °C 70-75
Cuisson ventilée | Pain de courge 2,5 2,30u4 7 180 °C 25-30
Pain complet | | et4. 8 190 °C 30-35
Pate feuilletée | | et4. 8 190 °C 30-35
{ & } Hors-d’ceuvre 0,75 I,3et5 8 190 °C 25-30
Tarte aux légumes | 3 7 180 °C 55-60
Gateaux secs 0,5 20u3 7 180 °C 25-30
Tourtes au fromage 1,5 3 7 180 °C 25-30
Truite en paquet 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
Cuisson ventilée | Lapin au four + 1,5 I,3et5. 115-125
« multi power » | Tourte alaviande + 1,5 I,3eth 7,5 200 °C 50-55
Tourtes 1,5 I,3et5 35-40
Poulet 1,5 2 6 180 °C 60-65
{&} Cochon de lait réti 6.5 3 7,5 200 °C 370-390
— Hors-d’ceuvre 0,3 3 6 180 °C 20
Tarte aux fruits 1,5 3 7,5 200 °C 30-35
Pommes de terre réties | 3 6 180 °C 30-35
Cuisson « quick Galettes salées | 3 11,5 Maximum 55-60
cooking » Pain | | et4. 5,5 180 °C 20-25
Pain noir | 3 5,5 180 °C 25-30
Pizzas 0,9 l,3eth. 11,5 Maximum 10-11
Q Roastbeef 1,5 3 5,5 180 °C 35-40
Jarret | 3 5,5 180 °C 110-120
Dinde | 3 55 180 °C 45-50
Cuisson au gril Ailes de poulet | 4et5 7 Maximum 25-30
Cotelettes 0,8 3 7 Maximum 20-25
arneR Coquilles Saint-Jacques 0,5 Jou4 7 Maximum 14-16
Pommes de terre réties | 3 7 Maximum 20-25
Poisson d’eau douce | 3ou4 7 Maximum 25-30
Tomates gratinées 0,5 20u3 7 Maximum 20
Brochettes d’anguille 0,5 3 7 Maximum 20-25
Brochettes de dinde 0,5 4 7 Maximum 20-25
Cuisson Turbogril | Cuisses de poulet [ 4o0ub 9,5 220 °C 25-30
Travers de porc 0,5 4 14 Maximum 40-45
Rl PINTADE 1,2 4 14 Maximum 30-35
Dorade en paquet 0,3 3 8 200 °C 20-25
Poulet 1,5 3 14 Maximum 35-40
Cailles 0,8 4 14 Maximum 30-35
Saucisses | 4 14 Maximum 20-25
Légumes | 4o0ub 14 Maximum 10-15

Remarque : Les indications figurant dans le tableau correspondent a des essais de cuisson effectués par une équipe de cuisiniers
professionnels. Elles sont données a titre indicatif et peuvent étre modifiées selon vos golits.
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Programmation du Guide cuisson

Les programmes, temps et températures de cuisson préenregistrés de votre four électronique Franke vous permettent
de cuire 35 plats différents : dés que vous avez sélectionné une recette, votre four lance automatiquement la cuisson
avec le programme, la température et le temps de cuisson qui donneront le meilleur résultat. Toutes les recettes
préenregistrées ont été testées par des cuisiniers professionnels.

Pour programmer une des 35 recettes, procédez de la facon suivante.

Appuyez sur le bouton C et faites-le tourner pour sélectionner « GUIDE CUISSON » ; choisissez une des 5 catégories de
plats proposés (Iégumes ou pates, viande, poisson, gateaux, pain ou pizza). Validez a I'aide du méme bouton.
Sélectionnez ensuite une des recettes proposées, validez et enfilez le plat dans le four au niveau conseillé dans le tableau
de cuisson (voir page précédente). Lafficheur indique le nom de la recette préenregistrée et le poids du plat prédéfini :
ce poids peut étre modifié a I'aide du bouton C (le temps de cuisson varie en fonction du poids du mets). Vous pouvez
décider de lancer immédiatement la cuisson (« DEPART IMMEDIAT ») ou de la retarder en utilisant la mise en marche
automatique du four apreés avoir défini I’heure de fin de cuisson. Elle est proposée sur I’écran en tenant compte du temps
de cuisson et de la recette : vous pouvez, a I'aide du bouton C, modifier I'’heure de fin de cuisson pour en retarder le
début. Sélectionnez alors la fonction suggérée par I'afficheur a I'aide du bouton A ; lorsqu’on appuie ensuite sur le
bouton C pour valider, le four commence a chauffer selon une température et un temps prédéfinis automatiquement.
Si vous sélectionnez une fonction erronée, la cuisson ne commencera pas et un signal sonore vous avertit de I'erreur.
Aucune des recettes choisies ne fait démarrer la fonction de préchauffage.

Pendant la cuisson, I'afficheur indique simultanément le nom de la recette et la fonction courante.

A n’importe quel moment de la cuisson, vous pouvez interrompre et annuler la cuisson en replagant le bouton A sur la
position 0 (éteint). A la fin de la cuisson, le four émet un signal sonore et s’éteint automatiquement ; le mets est en tous
cas maintenu chaud pendant encore 30 minutes environ grice a I'abaissement de la température jusqu’a 80 °C.

Fonction Wellness

Le programme Wellness permet de réaliser des recettes a base de viande, poisson et Iégumes de maniére tout a fait
naturelle et diététique. En effet, ce programme effectue une cuisson prolongée et a basse température (100 °C environ),
sans utiliser de I'huile ou autres condiments : ceci permet de maintenir intacts tous les éléments nutritifs (minéraux,
vitamines, etc.) contenus dans les mets et d’en accroitre le goit naturel.

Apres avoir sélectionné « GUIDE CUISSON », choisissez le programme Wellness, puis une des 6 recettes prédéfinies ;
validez a chaque fois en appuyant sur le bouton C.

Suivez ensuite la méme séquence d’opérations décrite ci-dessus pour programmer les recettes préenregistrées.

Fonction « Menus »

Cette fonction permet de faire cuire simultanément jusqu’a 3 mets différents (au choix : hors-d’ceuvre, entrée, plat de
résistance, dessert) pour un menu complet a base de viande ou de poisson, ou de faire cuire simultanément jusqu’a

3 pizzas ou du pain sur 3 plaques.

Pour programmer cette fonction, procédez de la fagon suivante.

Appuyez sur le bouton C et faites-le tourner pour sélectionner « GUIDE CUISSON » ; puis choisissez « MENUS COMPLETS »
et validez en appuyant sur le bouton en question. Choisissez ensuite parmi les différentes combinaisons (A= Hors-d’ceuvre,
| = Entrée, 2= Plat de résistance, D= Géteau) des menus de viande et de poisson ; validez la saisie des 3 mets en les
placant comme le montre lafficheur. Tournez ensuite le bouton A pour pouvoir sélectionner la fonction suggérée par
I'afficheur ; confirmez toujours a I'aide du bouton C. Lafficheur indique la durée de cuisson totale du menu choisi.

Le menu de poisson se compose :

— d’un hors-d’ceuvre : 500 g — monoportions pour 6/8 personnes de soufflé / tartes salées / petites omelettes

— d’une entrée : 2000 g — cannelloni / lasagnes

— d’un plat de résistance : 1500 g — poulet / lapin en morceaux

— d’un dessert : 800 g — gateau

En revanche, le menu poisson se compose :

— d’un hors-d’ceuvre : 400 g — coquilles Saint-Jacques / moules / palourdes gratinées
— d’une entrée : 1800 g — créepes au thon / cannelloni farcis a la perche / dorade

— d’un plat de résistance : 1500 g — dorade / loup de mer / colin (entier)

— d’un dessert : 800 g — gateau / tarte aux fruits

Le four commence a chauffer selon la température et la durée de cuisson prédéfinis automatiquement. Les menus,
sauf les 3 pizzas ou le pain en 3 plats, ne prévoient pas la fonction de préchauffage :

Pendant la cuisson, I'afficheur indique le temps de cuisson restant avant de enlever le plat. Un signal sonore (d’une durée
d’une minute) signale la fin de cuisson de chacun des 3 plats : Iafficheur indiquera simultanément « ENLEVER LE PLAT » et
la lettre de référence commencera a clignoter.

Lorsque le troisieme et dernier plat sera sorti, I'afficheur indiquera « CUISSON TERMINEE ».

A n'importe quel moment de la cuisson, vous pouvez l'interrompre et I'annuler en replacant le bouton A sur la position
Eteint.

Ala fin de la cuisson, le four émet un signal sonore et s’éteint automatiquement ; le mets est en tous cas maintenu chaud
pendant encore 30 minutes environ grace a I'abaissement de la température jusqu’a 80 °C.
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IMPORTANT : si I'on fait cuire simultanément seulement deux mets, il est d’une importance fondamentale de respecter
le positionnement des plats sur les niveaux spécifiques. Dans ce cas, lorsque 'afficheur demandera d’extraire le plat qui n’a
pas été utilisé, il suffit d’ignorer simplement ce message et d’attendre le suivant.

De plus, les mets ne doivent jamais étre introduits dans le four alors gu’ils sont encore congelés.

Nettoyage et entretien du four

Important

Avant toute opération d’entretien du four, débranchez le cordon d’alimentation de la prise de courant ou coupez

I’alimentation électrique avec I'interrupteur général.

— Les pieces en inox ou émaillées conserveront leur aspect d’origine si elles sont nettoyées avec de I'eau ou des
produits spéciaux et soigneusement séchées.

—  Evitez absolument d'utiliser une paille de fer ou un tampon métallique, de I'acide chlorhydrique ou tout autre substance
susceptible de rayer ou de ternir votre four. Evitez d’utiliser un nettoyeur a vapeur ou un jet d’eau direct.

— Les taches qui apparaissent sur le fond du four, d’origines diverses (sauces, sucres, blancs d’ceufs et graisses),
proviennent toujours de projections ou de débordements d’aliments. Ces projections se produisent pendant la
cuisson quand la température est trop élevée ; les débordements surviennent quand on utilise des récipients trop
petits ou si on évalue mal les augmentations de volume que subissent les aliments en cours de cuisson. Ces deux
problémes peuvent étre évités grace a |'utilisation de récipients a bords hauts et de la léchefrite du four. En ce qui
concerne le nettoyage de la sole du four, nous vous conseillons de nettoyer les taches éventuelles quand le four est
encore tiede ; plus le nettoyage est retardé, plus les taches seront difficiles a enlever.

Nettoyage de la porte du four (Fig. 6)

Le nettoyage interne et externe de la porte doit étre effectué quand le four est compléetement froid, avec de I'eau

chaude et sans chiffon rugueux. Nettoyez les vitres avec des détergents spéciaux.

— Lors du nettoyage, il est vivement déconseillé d’utiliser des matériaux rugueux et abrasifs, ou des racloirs métalliques
coupants pour nettoyer les parties en verre du four, car ils peuvent rayer la surface et provoquer la rupture du verre.

— Pour les parties émaillées comme pour I'enceinte du four, utilisez de I'eau chaude et des détergents non abrasifs.

— Pour faciliter le nettoyage du four, vous pouvez démonter le cache en plastique de la porte. Ouvrez la porte et
appuyez sur les cotés pour extraire le cache comme le montre la figure. Pour remettre le cache de la porte, faites-le
coulisser dans son siege et exercez une |légere pression pour enclencher les crochets latéraux.

Démontage de la vitre intérieure de la porte du four (tous les modeles sauf CMS et TL)

(Fig. 2)

Pour bien nettoyer la vitre intérieure du four, vous pouvez enlever entierement la porte en procédant comme suit :

* lorsque la porte est complétement ouverte, tournez les deux blocs noirs (portant I'inscription « CLEAN ») a I'extrémité
inférieure de la porte de 180°, de fagon a ce qU'’ils s’inserent dans les logements prévus dans la structure du four ;
Remarque : Veillez a ce que la rotation soit compléte (dans cette position, le bloc fait un léger déclic) ;

* les deux blocs empéchent a la porte du four de se refermer (si les blocs ne sont pas entierement tournés, le fait
d’enlever la vitre provoque la fermeture immédiate de la porte).

Aprés avoir nettoyé la vitre intérieure, remettez-la en place (I'inscription « TEMPERED GLASS », verre trempé, qui doit
étre bien lisible indique le sens de montage correct de la vitre) et remettez les deux blocs de fixation de la vitre dans leur
position d’origine.

ATTENTION : n’essayez jamais de refermer la porte si la vitre intérieure n’est pas entiérement ou
partiellement maintenue par les deux blocs ou par au moins un des deux. Quand le nettoyage est terminé,
n’oubliez pas de tourner les deux blocs avant de refermer la porte.

Démontage de la vitre intérieure de la porte du four (modeles TL et CM uniquement)
(Fig. 3)

Pour bien nettoyer la vitre intérieure du four, vous pouvez enlever enti€rement la porte en procédant comme suit :

* la porte étant grande ouverte, tournez de 180° les deux blocs noirs situés a I'extrémité inférieure de la porte (fig. 3a et 3b).
Remarque : Veillez a ce que la rotation soit compléte (dans cette position, le bloc fait un léger déclic) ;

* soulevez précautionneusement la vitre intérieure (fig 3c) : les deux blocs empéchent la porte du four de se refermer
(si les blocs ne sont pas entierement tournés, le fait d’enlever la vitre provoque la fermeture immédiate de la porte) ;

* pour enlever également la vitre intermédiaire, extrayez les deux joints latéraux (fig. 3d) puis soulevez la vitre (fig. 3e) ;

* alafin des opérations de nettoyage, remettez d'abord la vitre intermédiaire a sa place (fig. 3f) (pour vérifier si le sens
de montage de la vitre est correct, sachez qu'il faut que l'inscription “TEMPERED GLASS” soit lisible) en l'insérant
précautionneusement dans les gorges appropriées situées sur la partie supérieure de la porte et en la poussant a fond
dans la gorge ;

* remettez ensuite les deux joints (fig. 3g) en veillant a ce qu'ils soient en butée contre le profil supérieur de la porte.

* Enfin, remettez également la vitre intérieure a sa place (fig. 3h) et tournez de nouveau les deux blocs de fixation de la
vitre pour les remettre dans leur position de fermeture d'origine.
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ATTENTION : n’essayez jamais de refermer la porte si la vitre intérieure n’est pas entierement ou
partiellement maintenue par les deux blocs ou par au moins un des deux. Quand le nettoyage est terminé,
n’oubliez pas de tourner les deux blocs avant de refermer la porte.

Démontage des parois latérales (tous les modeles sauf CR 981 P M, CS 981 P M et
SM 98I P M)

Courbez vers le bas la traverse fixée par la bague et I'extraire.
Inclinez la paroi d’environ 60° vers le haut et poussez-la Iégerement dans le méme sens. Pendant ce temps, extrayez les
deux crochets supérieurs de leurs logements.

Montage des parois latérales (tous les modéles sauf CR981 PM, CS 981 PM et SM 981 P M)

Maintenez la paroi inclinée et introduisez les crochets supérieurs dans les trous en appuyant légerement dans le sens de
la pente.

Maintenez la paroi inclinée en tirant dans la direction de la pente jusqu’a ce que les crochets supérieurs butent sur
I’extérieur de I'enceinte.

Tournez le chassis vers la paroi de I'enceinte. Courbez vers le bas la traverse fixée par la bague et I'extraire.

Démontage de la porte du four

Pour faciliter le nettoyage du four, il est possible de démonter la porte (voir Fig. 4a, Fig. 4b et Fig. 4c), en agissant sur les

charniéres de la facon suivante :

— Les charniéres (A) sont munies de deux pontets mobiles (B). Soulevez le pontet (B) pour bloquer la charniére dans
son siége.

— Soulevez ensuite la porte et sortez-la en la tirant vers I'extérieur ; pour réaliser cette opération, saisissez la porte par
les cotés, pres des charniéres.

— Pour remonter la porte, enfilez d’abord les charniéres dans les rainures prévues a cet effet.

— Enfin, avant de fermer la porte, n’oubliez pas de faire tourner les deux pontets mobiles (B) qui ont servi a accrocher
les deux charnieres.

Remplacement de la lampe du four (Fig. 7)
Léclairage des fours a gaz Franke comporte deux ampoules rectangulaires. S'il est nécessaire de remplacer 'ampoule
interne du four, procédez comme suit :
— mettez I'appareil hors tension avec 'interrupteur omnipolaire qui le connecte au circuit électrique ou débranchez la
prise si elle accessible ;
— dévissez la calotte de protection en verre (A) en faisant levier avec un tournevis plat ;
— dévissez 'ampoule et remplacez-la par un modéle résistant aux hautes températures (300 °C) et possédant les
caractéristiques ci-dessous :
Tension : 220/240 V ~ 50-60 Hz
Puissance : 25 W (SM 981 P) ou |5 W (tous les autres modéles)
Douille : G9 pour halogéne (SM 981 P) ou El14 miniature (tous les autres modéles).

Remarque : Ne touchez pas 'ampoule avec les mains ; Utilisez un chiffon ou une feuille de papier absorbant.

Service apres-vente

En cas de problemes de fonctionnement, contactez le service aprés-vente indiqué dans la
liste jointe.

Ne faites jamais intervenir un technicien non agréé.

Indiquez :

— le type d’anomalie ;

— le modéle de I'appareil (Art.) ;

— le numéro de série (S.N.).

Ces informations figurent sur la plaque signalétique reproduite sur le certificat de garantie.

Consignes de sécurité

* Laresponsabilité du fabricant est dégagée dans les cas suivants : mauvaise installation, usages impropres, erronés ou
déraisonnables.

¢ Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des porteurs de handicap psychique ou moteur, ni par des enfants ou des
personnes inexpérimentées, sans la surveillance ou les instructions d’un responsable chargé de leur sécurité.

* Ne pas laisser les enfants sans surveillance jouer avec I'appareil.

Adressez-vous impérativement a des professionnels qualifiés dans les cas suivants :
Pour garantir I'efficacité et la sécurité de cet appareil électroménager :

— adressez-vous exclusivement a un service apres-vente agréé ;
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exigez toujours des pieces détachées d’origine ;

I’appareil est congu pour un usage domestique non professionnel ; n’en modifiez pas les caractéristiques ;

la plaquette signalétique indique le symbole du pays de destination auquel se référent les instructions ;

la sécurité électrique ne peut étre garantie que si I'appareil est relié a une prise de terre efficace et conforme

aux normes en vigueur.

Ne touchez pas les éléments chauffants ni aucune partie de la porte du four pendant le fonctionnement
car ils atteignent des températures élevées. Tenez les enfants a I’écart.

Evitez que les enfants puissent accéder :

aux commandes et a I'appareil en général ;

aux composants de I'emballage (sachets, polystyréne, clous, etc.) ;

a I'appareil pendant le fonctionnement et tout de suite aprés I'arrét du four qui est encore tres chaud ;
a I'appareil inutilisé (dans ce cas, rendez inoffensives les parties susceptibles de présenter un danger).

Evitez les opérations suivantes :

toucher I'appareil avec une partie humide du corps ;

utiliser I'appareil pieds nus ;

tirer sur I’'appareil ou sur le cordon d’alimentation pour le débrancher ;
les opérations impropres ou dangereuses ;

obstruer les bouches d’aération ou d’évacuation de la chaleur ;

laisser le cordon d’alimentation d’autres appareils électroménagers sur les parties chaudes du four ;
I’exposition aux agents atmosphériques (pluie, soleil) ;

P'utilisation du four comme « vide-poches » ;

I'utilisation de liquides inflammables a proximité de 'appareil ;
I'utilisation d’adaptateurs, de prises multiples et/ou de rallonges ;
Pinstallation ou la réparation effectuée par des personnes non qualifiées.

Adressez-vous impérativement a des professionnels qualifiés dans les cas suivants :

installation (suivez les instructions du fabricant) ;
doute sur le fonctionnement ;
remplacement de la prise pour incompatibilité avec la fiche de 'appareil.

Adressez-vous a un service apres-vente agréé par le fabricant dans les cas suivants :

tout de suite aprés avoir déballé I'appareil, si vous avez un doute sur son état ;
remplacement ou détérioration du cordon d’alimentation ;
panne ou dysfonctionnement exigeant des pieces détachées d’origine.

| est conseillé d’effectuer les opérations suivantes :

cuisez uniquement des aliments et n’'effectuez aucune autre opération ;

avant toute opération de nettoyage ou d’entretien ou en cas de dysfonctionnement, débranchez I'appareil du réseau
électrique ;

utilisez des gants pour introduire les récipients dans le four ou les en sortir ;

la sortie d’air peut rendre I'extrémité de la poignée de la porte plus chaude : saisissez-la toujours par le milieu ;
controdlez toujours que le sélecteur est en position d’arrét quand I'appareil n’est pas utilisé ;

si vous décidez de ne plus utiliser I'appareil, déconnectez-le du réseau électrique.

Installatlon (Fig. 5)

Important : I'installation doit étre réalisée conformément aux normes et aux réglements en vigueur. Elle doit étre
effectuée exclusivement par un professionnel qualifié et agréé.

Remarques sur les caractéristiques du meuble

Pour les meubles encastrés, les composants (matiéres plastiques et bois plaqué) doivent étre assemblés avec des colles
résistant a la chaleur (max 100 °C) : la chaleur risque de déformer ou de décoller les matériaux et les colles inadaptés.
Le meuble doit permettre le passage des connexions électriques. Le meuble dans lequel le four est placé doit pouvoir
supporter le poids de 'appareil.

Le montage du four dans 'emplacement prévu doit étre sir. Le four doit étre placé dans un meuble colonne ou sous le
plan d’'un meuble composable a condition que I'aération soit suffisante (voir la Figure correspondante 6, selon le modele).
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Instructions de montage

Modéles CM et TL (Fig. 8a/8b/8c)

Mesurez la largeur du montant (S) du meuble, normalement 16, 18 ou 20 mm.

Epaulement de 16 : positionnez sur chaque patte ou bride de fixation (F) 2 cales (T) portant le numéro 16.
Epaulement de 18 : positionnez sur chaque patte ou bride de fixation (F) 2 cales (T) portant le numéro 18.
Epaulement de 20 : pour le montant de 20 mm, il n'est pas nécessaire d'interposer une cale.

Positionnez les pattes de fixation (F) en les appuyant contre I'épaulement du meuble et en bas, sur le plan d'appui du four.

Fixez les pattes de fixation (F) avec les vis (V). Introduisez le four dans le meuble, ouvrez complétement la porte et fixez-
le avec les pattes de fixation (F) en utilisant les 4 vis (V) et les 4 entretoises en plastique (D).

Modeles CG, CR, CS, SG et SM (Fig. 8d)

Introduisez I'appareil dans le compartiment ; fixez le corps de l'appareil au meuble avec les 4 vis et les 4 bagues de
fixation fournies avec le four en utilisant les trous percés sur les c6tés (Fig. 8d).

Remarque : (pour tous les modéles) en cas d'installation de I'appareil sous un plan de cuisson, tournez d'abord
vers la droite ou vers la gauche le raccord du plan (R) afin de permettre une bonne insertion du four (Fig. 8e).

Branchement au secteur

Le four FRANKE est équipé d’un cable d’alimentation tripolaire a terminaux libres. BLEU

Si le four est branché en permanence au réseau électrique, installez un dispositif garantissant ‘
N

sa coupure du secteur, ayant une ouverture entre les contacts qui permette sa déconnexion | JAUNE-VERT
compléte dans les conditions de la catégorie de surtension lll. Assurez-vous que : MARRON

a) lafiche et la prise sont adaptées pour un courant de 16 A ;
b) I'une et l'autre sont facilement accessibles et placées de fagon a ce qu’aucune partie sous }

tension ne puisse étre atteinte lors de l'insertion ou du retrait de la fiche ;

c) lafiche peut étre introduite sans difficulté ; L J__

d) une fois la fiche insérée, le four ne repose pas sur celle-ci lorsque vous I'installez dans le
meuble ;
e) les terminaux de deux appareils différents ne sont pas connectés a la méme fiche ;
f) le cordon d’alimentation est remplacé, en cas de besoin, par un modéle de 3 x 1,5 mm? de type HO5VV-F;
g) les polarités de branchement des terminaux libres sont scrupuleusement respectées
(Marron=Phase Bleu=Neutre JauneVert=Terre).

Remarque : assurez-vous que les caractéristiques de votre ligne domestique (tension, intensité maximale et courant)
sont compatibles avec celles de votre four FRANKE.

Remarque : si le cordon d’alimentation est endommaggé, faites-le remplacer par le fabricant ou par un technicien agréé,
ou en tout cas par toute autre personne ayant une qualification semblable, afin d’éviter tout risque.
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Données techniques

Dimensions utiles du four : Consommation (fonction ventilée) :
Modeéles CGM M, CRM M, CRP M, montée a 200 °C : 0,31 kW/h
CSMM,CSPM,SGMM,SMMM maintien a 200 °C : 0,81 kW/h
largeur 430 mm consommation totale : |,12 kW/h

profondeur 410 mm Cet appareil est

hauteur 370 mm o qo et fréquence d’alimentation : conforme aux directives

Modeles CM ™M, SM M, SMP et TL M 220/240 V ~ 50-60 Hz communautaires suivantes :
largeur 430 mm

profondeur 410 mm
hauteur 320 mm

Puissance totale et capacité des fusibles: — 2006/95/EC
(versions Multifonctions) 2850 W - 16 A (Basse Tension) ;
(versions Pyrolytique) 2950 W - 16 A — 2004/108 CEE
Volume utile du four : (Compatibilité
modeles CGMM,CRM M, CRPM, —; —
CSM M, CSP M, SGM M, SMMM: Puissance résistance :
65 litres

électromagnétique).
volte : | 000 W

modgles CM M, SM M, SMP et TL M : sole: 1250 W
57 litres . G.rll +2250 W

circulaire : 2000 W

- - - ventilateur électrique : 30 W
Consommation (fonction statique) : ampoule d’éclairage du four : |5 W x |
montee a 175 °C: 0,32 kW/h ampoule d’éclairage du four (SM 981 P) :

maintien a 175 °C: 0,62 kW/h 25 W x |
consommation totale : 0,94 kW/h  yentilateur tangentiel (versions Multifonctions) :
I5W

ventilateur tangentiel (versions Pyrolytique) :

35W

INFORMATIONS DESTINEES AUX UTILISATEURS

conformément au décret loi du 25 juillet, n° 15 « Application des directives 2002/95/CE, 2002/96/CE et 2003/
108/CE, relatives a la réduction et a 'utilisation de substances dangereuses dans les appareils électriques et
électroniques et a la mise au rebut des déchets ».

Le symbole représentant un conteneur barré apposé sur I'appareil indique que le produit usagé doit faire I'objet d’une
collecte séparée des autres déchets.

Par conséquent, I'utilisateur devra remettre I'appareil arrivé en fin de vie a un centre approprié, chargé de la collecte des
déchets électriques et électroniques, ou le remettre a son revendeur lors de I'achat d’'un nouvel appareil de méme type,
a raison de un pour un.

Le tri sélectif réalisé de maniére appropriée en vue du recyclage, du traitement et la mise au rebut de maniere
compatible avec I'environnement, contribue a éviter toute conséquence négative pour I'environnement et la santé, et
favorise en outre le recyclage du matériel dont se compose I'appareil.

Lélimination abusive de la part de I'utilisateur entraine I'application des sanctions administratives relatives au décret-loi
n° 22/1997 (article 50 et suivants du décret-loi n° 22/1997).
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Einleitung

Vielen Dank, dass Sie ein Produkt von Franke gewahlt haben.

Bevor Sie Ihr Gerit in Betrieb nehmen, méchten wir Sie bitten, die in dieser Betriebsanleitung enthaltenen Hinweise und
Ratschlage sorgfiltig durchzulesen. Das wird Ihnen den Gebrauch erleichtern und den effizienten Betriebszustand des
Gerites verlingern. Bewahren Sie diese Anleitung sorgfiltig auf, damit Sie auch zu einem spateren Zeitpunkt darauf
zuriickgreifen kénnen.

Aus der Nahe betrachtet

Bedienfeld
@ Wahlschalter zur Auswahl der Betriebsart

LCD-Grafikanzeigedisplay fiir:

Vor dem Garen: Mendi fur diverse Einstellungen und Auswahl der Garart
Wihrend des Garvorgangs: Temperatur

Garzeiten (progressiv, Garzeitdauer, Garzeitende)

Kurzzeitwecker

gewabhlte Betriebsart
Diverse Betriebsanweisungen fiir den Nutzer

@ Wabhlschalter fiir Erhéhen (+) / Reduzieren (-), vor / zuriick und Bestdtigen (OK)

@ Einschubschienen fiir Fettpfannen und Roste

Mit Hilfe der Einschubebenen kénnen Sie die Roste und Fettpfannen in 5 oder
6 vorgegebenen Hohen (je nach Modell von | bis 6, von unten nach oben) korrekt
positionieren. In der Garzeitentabelle mit den Richtwerten (S.49) finden Sie

Angaben zur idealen Einschubhéhe fiir die diversen Speisen. s35228228888%

@ Fettpfannen

Die Fettpfanne dient normalerweise zum Auffangen von Bratensaft oder direkt zum .
Garen von Speisen. Wenn Sie die Fettpfanne nicht benétigen, sollten Sie sie wihrend des ;f
Garvorgangs aus dem Backofen nehmen. Sie sind aus emailliertem Stahl vom Typ ,,AA*

und fiir Lebensmittelzwecke geeignet. Hinweis: Fiir optimale Garergebnisse sollten Sie
die Fettpfanne mit dem schriagen Rand zur hinteren Backofenwand hin einschieben.

(F) Grill

Auf den Rost kénnen Sie lhre Auflaufformen, Backformen und andere Behilter stellen. Ebenso kénnen Sie auf dem Rost
mit den Funktionen Grill und Turbogrill Fleisch und Fisch grillen, Brot résten usw. Vermeiden Sie den direkten Kontakt
des Rosts mit den Speisen.
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Erste Inbetriebnahme

Bevor Sie den Backofen zum ersten Mal benutzen, miissen Sie das leere Gerat mindestens 40 Minuten lang bei offener
Tir und mit Héchsttemperatur aufheizen. Sorgen Sie dabei fiir eine gute Raumbeliiftung und stellen Sie die Funktion

Garen mit Geblase ein .

Der Geruch, der wahrend dieses Vorgangs wahrzunehmen ist, entsteht durch das Verdampfen der zum Schutz des
Gerites fiir den Zeitraum zwischen Herstellung und Installation verwendeten Substanzen. Nach diesem ersten
Aufheizen kénnen Sie Ihren Backofen benutzen.

Tipps

Damit Ihre Rezepte optimal gelingen, sollten Sie die Speisen nie in den kalten Ofen stellen, sondern warten, bis dieser
die eingestellte Temperatur erreicht hat.

Stellen Sie Auflauf- oder Backformen nie direkt auf den Boden des Ofens, sondern immer auf einen/s der mitgelieferten
Roste bzw. Backbleche (Fettpfannen), die in eine der 5 verfligbaren Einschubleisten eingesetzt werden miissen, damit
die Emaillebeschichtung des Ofeninneren nicht zerkratzt wird.

Kleiden Sie die Ofenwande nie mit Alufolie aus und decken Sie vor allem den Boden nicht mit Alufolie ab.

Lassen Sie eventuell erforderliche Reparaturen ausschlieBlich von einem Fachmann ausfiihren.

Wenden Sie sich an die ndchste Franke-Kundendienststelle. Verlangen Sie immer die Verwendung von Original-Ersatzteilen.
Obwohl lhr Franke-Backofen mit einer leicht zu reinigenden Spezial-Emaillebeschichtung ausgekleidet ist, sollten Sie ihn
stets sauber halten und vermeiden, dass Riickstande bzw. Verschmutzungen anbacken und sich einbrennen.

Hinweis: - Lesen Sie vor dem Einschalten des Backofens die Gebrauchsanleitung aufmerksam durch.

Wie benutze ich meinen Ofen

Dieser Backofen vereint alle Vorziige der konventionellen HeiBluftéfen mit ,,statischer Hitze mit denen der modernen
»geblaseunterstiitzen* Umluftéfen. Es handelt sich um ein extrem vielseitiges, sicheres und einfach zu bedienendes
Gerit mit verschiedenen Garmethoden. Damit Sie Ihren Franke-Backofen auch optimal nutzen kénnen, lesen Sie bitte
unbedingt die Tabelle mit den Garzeit-Richtwerten auf S. 49.

Eingaben

Gehen Sie zunichst in das Menii ,,EINGABEN* und aktualisieren Sie die angezeigten Daten nach Wunsch.

Schalten Sie den Backofen ein. Positionieren Sie den Wahlschalter C aus ,,EINGABEN“ und bestétigen Sie durch Driicken
des Wahlschalters.

Durch Drehen des Wahlschalters lassen sich jetzt die Einstellung von Datum und Uhrzeit, bevorzugte Sprache,
Helligkeit der Bedienanzeige, Kontrast der Anzeige und Klang des Signaltons einstellen.

AuBerdem lassen sich die unterschiedlichen Werte verandern. Bestitigen Sie sie jeweils durch Driicken des
Wahlschalters C.

Nach dem Bestitigen werden die Eingaben gespeichert und sind auch nach dem Ausschalten des Ofens noch verfiigbar.
Auch bei einem voriibergehenden Stromausfall bis zu 10 Stunden bleiben die Eingaben gespeichert.

Optionen

Display eco: Ist diese Option aktiviert, so wird die Helligkeit des Displays in Standby reduziert, so dass etwas weniger
Strom verbraucht wird.

Display aus: Ist diese Option aktiviert, so wird das Display bei ausgeschaltetem Ofen nicht von hinten beleuchtet

(aus optischen Griinden und/oder um Energie zu sparen).

Versionen SW: Bezeichnet die im Ofen installierte Software-Version. Diese Information ist niitzlich, falls ein technischer
Eingriff am Ofen notwendig wird.

Demo: Die Aktivierung erfordert das Eingeben eines Passwortes. Sie erméglicht den Betrieb des Backofens ohne jedoch
die Heizwiderstande zu aktivieren. Nicht vom Endbenutzer anwendbar.

Manueller Betrieb

Durch Drehen des Wahlschalters A gelangen Sie direkt in die Betriebsarten Garen ohne Automatik. Jeder von ihnen ist
eine empfohlene Temperatur zugewiesen, die sich durch Drehen des Wahlschalter nach rechts beliebig andern lasst.
Nach der Auswahl einer Betriebsart beginnt der Ofen, sich aufzuheizen: Auf dem Display wird die ablaufende Zeit ab
Garbeginn gezeigt.

Um diese Zeit auf Null zu stellen und neu zu starten (zum Beispiel wenn das Gargut in den Ofen gestelilt wird),
driicken Sie kurz den Wahlischalter C. Wihlen Sie dann ,,Progressiven Zihler riicksetzen* und bestitigen Sie.
Auf dem Display erscheint die Beschreibung der aktiven Funktion und, solange die eingestellte Temperatur nicht erreicht
ist, im Wechsel auch die Anzeige ,VORHEIZEN®.

Sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist, ertont zwei Mal ein dreifacher Signalton. Auf dem Display wird nur

noch die Beschreibung der aktivierten Funktion angezeigt. Das Thermometer-Symbol ( ) zeigt jetzt an, dass die
,Quecksilbersaule* ihren Hochststand erreicht hat: Dies ist immer eine Anzeige der momentanen Innentemperatur,
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auch beim Erreichen der eingestellten Zeit ist eine voriibergehende Schwankung mit der vorletzten Stufe der
,Quecksilbersaule” als normaler Selbstregulierungsprozess des Ofens anzusehen.

Die voreingestellte Temperatur lasst sich jederzeit durch Driicken des Wahlschalteres C dndern. Einstellbereich:

min. 50 °C (mit Ausnahme der Funktionen Defrost, Grill mit Ober-/Unterhitze udn Grill mit Geblése - siehe Abschnitt
,Betriebsart*) bis max. 270 °C (mit Ausnahme der Funktionen Defrost, Soft Cooking (230 °C), Grill mit Ober-/
Unterhitze und Grill mit Geblase) in Schritten von je 5 °C.

Aktuelle Temperatur: Durch anhaltendes (ca. 5 Sekunden langes) Driicken des Bedienknopfes C kann die aktuelle
Ofentemperatur abgerufen werden.

Kindersicherung: Durch noch liangeres (ca. 10 Sekunden langes) Driicken des Drehknopfes C wird die Kindersicherung
aktiviert (Die Aktivierung der Funktion wird mit einem kleinen Schliissel auf dem Display angezeigt). Wenn diese Funktion
aktiv ist, lasst sich der Drehknopf nicht mehr bedienen. Um diese Funktion zu deaktivieren, muss der Drehknopf C erneut
10 Sekunden lang gedriickt werden.

Betriebsart

-~~~

I%Y| Soft Cooking (Auftauen - Schnellauftauen - Speisen aufwirmen)

Mit dieser Funktion schalten Sie das teilweise runde und das obere Heizelement (Oberhitze) ein. Durch die Kombination
von geringer Leistung und Geblase wird ein sehr schonendes und gleichmaBiges Garen erzielt. Ideal zum Zubereiten von
trockenen SiiBspeisen sowie alle verlangerten Gararten bei niedrigen Temperaturen.

Die Temperatur ist fur alle ,Wellness“-Gararten auf 100 °C voreingestellt. Ein Vorheizen des Ofens ist erforderlich,
bevor die Speisen hineingestellt werden.

Mit diesem Ofen hat Franke dieses Programm weiterentwickelt: Anhand des Wahlschalters C ist eine allméhliche,
kontrollierte Lufterwarmung bei niedriger Leistung moglich. Auf diese Weise werden neue Mdglichkeiten fiir die
Behandlung der Speisen erzielt:

Auftauen Die Temperatur betragt nur 25-30 °C, das Geblise lauft.

Schnellauftauen Zwischen 35 und 55 °C werden bei laufendem Geblise die besten Bedingungen geschaffen,
um Speisen schnell aufzutauen.

Speisen aufwdarmen Durch Erhéhen der Temperatur auf 60 bis 80 °C, besteht die Moglichkeit, bereits gekochte
aber kalte Speisen bei geeigneter Temperatur aufzuwarmen bzw. warm zu halten, ohne den
Garprozess zu verandern.

| Normale Ober-/Unterhitze

Die Beheizung erfolgt sowohl von oben (oberes Heizelement) als auch von unten (unteres Heizelement).

Das herkémmliche Garen mit Ober- und Unterhitze erméglicht ein gleichmaBiges Garen der Speisen, allerdings kann
nur eine Einschubebene genutzt werden.

Die Temperatur ist auf 180 °C voreingestellt. Der Ofen muss vorgeheizt werden, bevor die Speisen hineingestellt werden.

& | Garen mit Geblase

Mit dieser Funktion schalten Sie zusitzlich zum oberen und unteren Heizelement auch das Geblase im Ofen ein.
Durch die gleichmiBige Temperaturverteilung werden die Speisen rundum gegart und gebraunt. Sie kénnen auch
unterschiedliche Speisen zusammen garen, dabei kénnen allerdings nur 2 Einschubebenen gleichzeitig benutzt werden.

»Master Cooking“-Programm

Mit dieser Funktion schalten Sie das runde Heizelement, das untere (Unterhitze) und das obere Heizelement (Oberhitze)
ein. Die geblaseunterstiitzte, homogene Temperatur ist ideal zum Backen aller Arten von Pizza.

(%) HeiBluft

Der Backofen arbeitet mit dem Ring-Heizelement und dem Geblase. Durch die gleichmaBige Temperaturverteilung
werden die Speisen rundum gegart und gebraunt. Sie kénnen auch mehrere Speisen gleichzeitig garen, sofern diese
dieselbe Temperatur brauchen. Das HeiBluft-Garen ist die sanfteste Garmethode und ideal zum Zubereiten von
SiiBspeisen und Konditoreiwaren im Allgemeinen. Sie kénnen bis zu drei Einschubebenen gleichzeitig benutzen.

Die Temperatur ist auf 150 °C voreingestellt. Der Ofen muss vorgeheizt werden, bevor die Speisen hineingestellt werden.

(%) ,,Multi Power‘-HeiBluft

Mit dieser Funktion schalten Sie zusitzlich zu dem umlaufenden Heizelement und dem Geblase auch teilweise das obere
und das untere Heizelement ein. Die eingestellte Temperatur wird schneller erreicht, und dank der gleichmaBigeren
Temperaturverteilung ist diese Funktion ideal zum Garen von Braten, Fisch und Auflaufen. Sie kénnen bis zu 3
Einschubebenen gleichzeitig benutzen.

Die Temperatur ist auf 200 °C voreingestellt. Der Ofen muss vorgeheizt werden, bevor die Speisen hineingestellt werden.
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) ,,Quick Cooking“-Pizzaprogramm

Mit dieser Funktion schalten Sie das umlaufende, das obere und das untere Heizelement sowie das Geblase ein.

Das Quick Cooking-Pizzaprogramm ist das leistungsstarkste Programm lhres Franke-Ofens. Die Temperaturverteilung
ist so ausgelegt, dass die Unterhitze etwas stérker ist, was ideale Voraussetzungen fiir das Backen von Pizza und das
schnelle Garen von allen tiefgekiihlten Speisen schafft. Sie kénnen diese Funktion aber auch benutzen, um méglichst
schnell die gewiinschte Temperatur zu erreichen und danach auf ein anderes Programm umschalten.

Die Temperatur ist auf 220 °C voreingestellt. Der Ofen muss vorgeheizt werden, bevor die Speisen hineingestellt werden.

Grillen

Wenn das Grillheizelement an der Oberseite des Ofens aktiviert wird, funktionieren diese Garprogramme mit
Infrarotstrahlung, in diesem Fall ist also nicht die Temperatur maBgeblich, sondern die Menge der abgegebenen
Strahlung, die proportional zur eingestellten Leistungsstufe ist.

Sie haben die Wahl zwischen 4 Leistungsstufen 20 %, 40 %, 60 % (Standard) und 80 % der maximalen Leistung des
Grillelements.

Die Speisen sollten in den kalten Ofen gestellt werden, um das Gliihen des Grillheizelements sofort zu nutzen.

Das schnelle Garen der Oberfliache sorgt dafiir, dass das Innere des Grillgutes zart bleibt. Auf diese Weise kénnen

auch in kiirzester Zeit bis zu 9 Brotscheiben getoastet werden.

Wenn der Grill fiir laingere Zeit benutzt wird, begrenzt der Ofen von alleine die Hochsttemperatur, in diesem Fall wird
die Leistung des Grills kurz reduziert.

Mit dem Backofen von Franke ist das Grillen nur bei komplett geschlossener Backofentiir méglich.

Zur Beachtung: Die Offnung des Backofens ist so gebaut, dass die Hinde des Benutzers weitestgehend geschiitzt sind.
Das Grillelement wird jedoch wéhrend des Betriebs sehr heil}. Achten Sie daher darauf, dass Sie es beim Hantieren mit
dem Grillgut nicht versehentlich beriihren.

Die voreingestellte Leistungsstufe ist 60 % der maximalen Leistung. Ein Vorheizen des Ofens ist nicht erforderlich.

Umluftgrill

Mit dieser Funktion schalten Sie das Grillelement an der Oberseite des Backofens und das Geblase ein. Die einseitige
Wairmestrahlung des Grillelementes wird durch die HeiBluftumwélzung im Ofeninneren ergénzt. Dadurch wird die
Oberflache des Grillgutes vor dem Verbrennen geschiitzt, und die Hitze kann besser in das Grillgut eindringen.

Die Funktion Turbogrill eignet sich hervorragend zum Grillen von Fleisch-Gemiise-SpieBen, Wiirstchen,
Schweinerippchen, Lammkoteletts, plattgedriicktem Huhn, Wachteln mit Salbei, Schweinefilets usw.

Die voreingestellte Leistungsstufe ist 60 % der maximalen Leistung. Ein Vorheizen des Ofens ist nicht erforderlich.

Backofeninnenbeleuchtung (alle Modelle auBer CR 981 P M, CS 981 P M und
SM 981 PM)

Auf dieser Position schaltet sich nur die Backofeninnenbeleuchtung ein, der Backofen heizt sich nicht auf.
Die Innenbeleuchtung erleichtert das Reinigen des Garraums des ausgeschalteten Backofens.

925l Automatische Reinigung mit Pyrolyse (nur fiir CR 981 P M, CS 981 P M und
SM 981 P M)

Dank Selbstreinigung durch PYROLYSE ist das Reinigen des Ofens einfach, schnell und unmittelbar. Dabei wird das

Ofeninnere auf 480 °C erhitzt, so dass alle Fett- und Speisenreste verkohlen. Sollten Sie also wahrend der Pyrolyse kurz

aufglithende Teilchen im Ofen sehen, besteht kein Grund zur Besorgnis.

Bei Aktivierung dieser Funktion mit dem Drehknopf A wird ab Erreichen der Temperatur von 330 °C und (nach Erreichen

der Hochsttemperatur) bis zur Abkiihlung des Ofens auf eine Temperatur unter 180° die Ofentiir gesperrt, die daher

nicht mehr gedffnet werden kann. Diese Situation wird durch das erleuchtete Schlosssymbol angezeigt.

AuBerdem leuchtet wéhrend der Aufheizphase auch das Symbol mit dem ,,P“ auf.

Vorbereitung zur Reinigung:

I. Lassen Sie nichts im Ofen, nehmen Sie also alle Zubehorteile wie Fettpfannen, Roste, seitliche Schienen,
Teleskopschienen usw. heraus. Diese verhindern nicht nur eine korrekte Zirkulation der Wéarme an allen Wanden,
sondern kénnten auch durch die hohe Temperatur beschédigt werden.

2. Entfernen Sie mit einem feuchten Schwamm die hartnickigsten Speisereste. Benutzen Sie auf keinen Fall
Reinigungsmittel oder spezifische Ofenreiniger.

3. Die Luftzirkulation vor dem Ofen darf in keiner Weise behindert werden.

Achten Sie vor allem darauf, dass nichts auf dem Tiirgriff hangt.
Wihrend der Selbstreinigung durch ,,Pyrolyse“ kénnen die Oberflichen sehr heiB werden. Halten Sie daher Kinder vom
Backofen fern.
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Eine etwaige Verdunkelung des LCD-Displays wahrend der Ofenreinigung - Pyrolyse ist kein Anzeichen fiir eine
Betriebsstorung. Sie dient zum Schutz des Displays vor den auftretenden hohen Temperaturen. Diese Verdunkelung
kann ein etliche Minuten dauern. Wahrend dieser Zeit liefern die zwei weiteren Leuchtanzeigen die erforderlichen
Informationen iiber den laufenden Vorgang (P) und die Tiirsperre (Schloss).

Hinweis: Eine etwaige Verdunkelung des LCD-Displays wahrend des Garvorgangs kann durch einen Fehlbetrieb des
Kihlsystems des Ofens verursacht werden, der ein durch das blinkende P (Protection) angezeigte Schutzsystem
aktiviert. Schalten Sie den Ofen in diesem Fall aus und lassen Sie ihn abkihlen. Sollte sich der Vorfall wiederholen,
wird empfohlen, den technischen Kundendienst zu rufen.

Luftkiithlung

Zum Senken der Temperatur von Tir, Bedienfeld und Geratewanden ist der Backofen mit einem Gebldse ausgestattet,
das sich automatisch einschaltet, wenn der Ofen heiB wird. Bei eingeschaltetem Gebldse kénnen Sie die zwischen
Bedienblende und Backofentiir austretende Luft deutlich spiiren. Selbstverstiandlich wurde bei der Planung darauf geachtet,
dass sich das Betriebsgerdusch und der Luftstrom des Geblases nicht stérend auf die die Kiichenumgebung auswirken.

Zum wirksamen Schutz der Kiichenmébel bleibt das Geblase so lange eingeschaltet, bis der Backofen
ausreichend abgekiihlt ist.

Programmierung der Garzeit

Mit dieser Funktion kann eine Betriebsart mit den gewiinschten Garzeiten und -temperaturen programmiert werden.
Es bestehen folgende Méglichkeiten:

'K' - Uhr: Countdown einer eingestellten Zeit ohne Einfluss auf Beginn und Ende der Garzeit.

B - Garzeitdauer: Sofortiger Beginn des Garens mit vorgegebener Garzeitdauer.

&3 - Garzeitende: Zeitversetzter Start mit vorgegebener Garzeitdauer.

Einstellung des Kurzzeitweckers

Der Kurzzeitwecker ist vollkommen unabhéngig von den anderen Ofenfunktionen. Er dient lediglich dazu, eine bestimmte
Zeit einzustellen, nach deren Ablauf ein Signalton abgegeben wird und hat keinen Einfluss auf die Garvorginge.

Schalten Sie den Ofen ein, driicken Sie nur einmal kurz den Wahlschalter C, das Symbol A beginnt zu blinken und auf
dem Display erscheint die Anzeige ,,KURZZEITWECKER EINSTELLEN“. Wahlen Sie ,,KURZZEITWECKER" und bestitigen
Sie durch Driicken des Wahlschalters. Stellen Sie nun die gewiinschte Zeit in Schritten von 30 Sekunden ein

(in Minutenschritten bei Zeiten von mehr als | Stunde). Die maximal einstellbare Zeit betragt 9 Stunden und

59 Minuten. Bestitigen Sie wieder durch Driicken des Wahlschalters C.

(Auch wenn nicht bestatigt wird, tibernimmt der Ofen die Eingabe nach etwa 15 Sekunden.)

Nun erscheint auf dem Display die Anzeige ,,KURZZEITWECKER* und der Countdown beginnt.

Betrigt die verbleibende Zeit mehr als | Stunde, so wird sie in Stunden und Minuten angezeigt (zum Beispiel 1h:03
bedeutet, dass die Zeit noch | Stunde und 3 Minuten l3uft).

Betragt die verbleibende Zeit weniger als | Stunde, so wird sie in Minuten und Sekunden angezeigt (zum Beispiel 914
bedeutet, dass die Zeit noch 9 Minuten und 14 Sekunden lauft).

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertdnt | Minute lang ein Signalton, der sich durch Driicken einer beliebigen Taste
abstellen lasst. Gleichzeitig erscheint auf dem Display die Anzeige ,,ENDE KURZZEITWECKER".

Um den eingestellten Kurzzeitwecker zuriickzusetzen, driicken Sie den Wahlschalter C und dndern Sie die Laufzeit des
Kurzzeitweckers durch Drehen des Wahlschalters.

Werden auBer dem Kurzzeitwecker auch andere Programmierungsparameter eingestellt, so zeigt das Display beide an.
Der Ofen fiihrt den Countdown durch, und am Ende ertént der Signalton.

Der Kurzzeitwecker lasst sich auch nach der Wahl einer Garfunktion aus dem Menii Garen ohne Automatik einschalten:
Die Einstellung erfolgt wie oben beschrieben.

Sofortiger Beginn des Garens mit vorgegebener Garzeitdauer

Angenommen, Sie wollen eine Speise 30 Minuten bei 200 °C garen. Wahlen Sie bei eingeschaltetem Ofen eine
Betriebsart aus dem Menii ,,Garen ohne Automatik“ und wihlen Sie dann ,,Garzeitdauer”. Bestitigen Sie durch Driicken
des Wahlschalters C.

Stellen Sie dann die gewiinschte Garzeitdauer ein (in unserem Beispiel 30 Minuten). Einstellbereich: min. | Minute bis
max. 9 Stunden und 59 Minuten. Nach der Bestitigung zeigt das Display den vorgesehenen Zeitpunkt fiir das Garzeitende
an. Nach einer weiteren Bestatigung beginnt der Garvorgang (auch wenn nicht bestitigt wird, beginnt der Garvorgang
automatisch nach etwa |5 Sekunden). Wiederum durch Drehen des Wahlschalters C lasst sich jetzt die Temperatur
erhéhen der verringern. Einstellbereich: min. 50 °C bis max. 270 °C (in unserem Beispiel 200 °C) in 5°-Schritten.
HINWEIS: Fiir alle Funktionen mit Ausnahme von Auftauen, Grill und Turbogrill, wird nach der Bestatigung der
Garzeitdauer (wenn diese mindestens |5 Minuten betrégt) gefragt, ob fiir die letzten 5 Minuten der Garzeit die Funktion
Grillen genutzt werden soll. Mit dieser Zusatzfunktion lassen sich die Speisen an der Oberfliche braunen.
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A - Aufheizphase

(Die eingegebenen Parameter kénnen immer mit denselben Vorgéngen korrigiert werden.)
Auf dem Display erscheint die Anzeige ,VORHEIZEN* und der Name der Betriebsart, zum Beispiel ,,MULTI POWER®,
sowie die eingestellte Garzeit und die aktuelle Uhrzeit.

Das Thermometer mit der steigenden Quecksilbersaule ( ) zeigt an, dass die Backofeninnentemperatur steigt.

Das Display beginnt mit dem Countdown erst, nachdem die gewiinschte Temperatur erreicht wurde (auBer bei den
Grillfunktionen, bei denen der Countdown sofort beginnt), was durch drei Sequenzen von je drei Signalténen angezeigt
wird.

B - Garphase

Stellen Sie die Speisen in den Ofen.
Auf dem Display erscheint die Anzeige ,, GARZEITDAUER* und der Name der Betriebsart, zum Beispiel ,,MULTI POWER",
sowie die aktuelle Uhrzeit und der Countdown, der angibt wie lange die Garzeit noch lauft.

C - Ende des Garvorgangs

Nach Ablauf der eingestellten Zeit gibt der Ofen einen einminiitigen Signalton ab, der sich durch Driicken einer
beliebigen Taste abstellen lasst. Gleichzeitig erscheint auf dem Display die Anzeige ,,GARZEIT BEENDET“.

Der Ofen bricht das Heizen von selbst ab. Die Ofenbeleuchtung bleibt etwa |5 Minuten lang eingeschaltet, damit Sie das
Gargut kontrollieren kénnen. Beachten Sie bitte, dass die Temperatur trotzdem noch einige Minuten lang sehr hoch bleibt.
Falls Sie den Garvorgang manuell fortsetzen méchten. driicken Sie einfach den Wahlschalter C und folgen Sie den im
Abschnitt Garen ohne Automatik beschriebenen Anweisungen.

Wenn der Garvorgang hingegen beendet werden soll, drehen Sie den Drehknopf auf Ausschalten.

Indem Sie den Drehknopf C auf ,,Zuriick® drehen, kénnen Sie jederzeit zur Anzeige des vorhergehenden Meniis
zuriickkehren.

Zeitversetzter Start mit vorgegebener Garzeitdauer

Stellen Sie Garzeitdauer und -ende ein. Angenommen, es ist 8.00 Uhr und Sie wollen, dass das Gargut 30 Minuten lang
gegart wird und um 13.00 Uhr fertig ist. Nach dem Einstellen von Garzeitdauer und Betriebsart wie im vorherigen
Abschnitt beschrieben, wahlen Sie ,, GARZEITENDE* und bestitigen durch Driicken des Wahlschalters C. Wahlen Sie
das Garzeitende (in unserem Beispiel 13.00) und bestitigen Sie.

(Auch wenn nicht bestitigt wird, tibernimmt der Ofen die Eingabe nach etwa |3 Sekunden.)

Der Ofen ist nun programmiert und in Standby.

Auf dem Display erscheinen gleichzeitig folgende Anzeigen:

0h30/13:00
Das Display informiert abwechselnd {iber deren Bedeutung, namlich

GARZEITDAUER / GARZEITENDE
Durch Drehen des Drehknopfes C auf ,,Zuriick“ kénnen die eingegebenen Parameter, Betriebsarten, Temperaturen und

Garzeiten jederzeit korrigiert werden.

Garphase:

Wenn der Zeitpunkt des Garens erreicht ist, verhdlt sich der Ofen wie ab Punkt B des vorherigen Abschnittes.

Der Countdown der Garzeitdauer beginnt sofort und nicht erst bei Erreichen der gewiinschten Temperatur, denn es
wird logischerweise davon ausgegangen, dass das Gargut zum Zeitpunkt der Programmierung in den Ofen gegeben
wurde. Die Aufheizzeit ist in der Garzeit inbegriffen.
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Garzeittabelle mit Richtwerten

Einstellen der Art der Speisen oder Gewicht | Einschube- Vorheizzeit | Einstellungdes | Garzeit
Wabhilschalter Rezept (kg) bene (in Minuten) | Temperatur- (in
reglers Minuten)
D (d2)
Normale Ober-/ | Schweinebraten | 3 9,5 180 °C 65-75
Unterhitze Omelett 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
Seehecht, Dorade, Steinbutt | 3 9,5 180 °C 15
— Brot | 2-4 gleichz. 9,5 175 °C 25-30
Auflauf | 2 10,5 200 °C 40-45
— SuiBwasserfische 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
Uberbackene Polenta 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Kasekuchen 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
Garen mit Schweineriicken | 3 9 180 °C 60-70
Geblise Ofengebackenes Kaninchen | 2 9,5 190 °C 55-65
Fladenbrot 1,5 2 10 200 °C 25-30
— Uberbackene Garnelen 0,5 3 10 200 °C 30-40
% Seehecht, Dorade, Steinbutt 2 2-4 gleichz. 7,5 150 °C 25-30
— Brot 2 2-4 gleichz. 9 180 °C 25-30
Obstkuchen 1,5 2 9 175 °C 30-35
Quiche 2 3-5 gleichz. 9 180 °C 40-45
,,Master Brot | 3 Zum 170 °C 30-35
Cooking*“- Pitabrot I I schnelleren Max 14-18
Gemiisekuchen 0,8 3 . 180 °C 45-50
Programm | o 0.4 1-3 gleichz. A”fhjze”s. Max 12-14
Hihnchen (in Stiicken) 0,8 2 oder 3 verwenden sle 170 °C 55-60
Perlhuhn / Kaninchen (in Stiicken) 0,8 2 die Funktion 170 °C 70-75
Pute 1,5 3 ,Quick 170 °C 85-90
Ente 1,5 2 oder 3 Cooking* 170 °C 80-85
Rinderbraten | 3 185 °C 105-115
Dorade / Seebarsch / Kabeljau 0,8 3 150 °C 17-23
Gefiilltes Gemiise 1,5 3 180 °C 40-45
Gebick 0,5 3 160 °C 13-17
Obstkuchen 0,8 3 170 °C 32-38
Baiser 0,5 3 90 °C 70-75
HeiBluft Kurbisbrot 2,5 2 oder 3 oder 4 7 180 °C 25-30
Vollkornbrot | 1-4 Beh. 8 190 °C 30-35
Blitterteigwaren | I-4 Beh. 8 190 °C 30-35
{% ) Salzgebiick 0,75 1-3-5 Beh. 8 190 °C 25-30
Gemiisekuchen | 3 7 180 °C 55-60
Trockene Kuchen 0,5 2 oder 3 7 180 °C 25-30
Kisegebick 1,5 3 7 180 °C 25-30
Forelle in der Folie 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
,,Multi Power*- | Ofengebackenes Kaninchen + 1,5 I-3-5 Beh. 115-125
HeiBluft Fleischpasteten + 1,5 1-3-5 Beh. 7,5 200 °C 50-55
Quiche 1,5 1-3-5 Beh. 35-40
Hahnchen 1,5 2 6 180 °C 60-65
(%) Spanferkel 6.5 3 7,5 200 °C 370-390
— Salzgeback 0,3 3 6 180 °C 20
Obstkuchen 1,5 3 7,5 200 °C 30-35
Bratkartoffeln | 3 6 180 °C 30-35
»Quick Brotfladen I 3 1,5 Max 55-60
Cooking“- Brot | 1-4 Beh. 5,5 180 °C 20-25
: Schwarzbrot | 3 55 180 °C 25-30
Pizzaprogramm | o 0.9 1-3-5 Beh. s Max 10-11
Roastbeef 1,5 3 5,5 180 °C 35-40
Q Haxe i 3 55 180 °C 110-120
Pute | 3 5,5 180 °C 45-50
Grillen Hzhnchenfliigel | 4-5 gleichz. 7 Max 25-30
Koteletts 0,8 3 7 Max 20-25
prnnn Jakobsmuscheln 0,5 3 oder 4 7 Max 14-16
Bratkartoffeln | 3 7 Max 20-25
StiBwasserfische | 3 oder 4 7 Max 25-30
Uberbackene Tomaten 0,5 2 oder 3 7 Max 20
AalspieBchen 0,5 3 7 Max 20-25
PutenspieBchen 0,5 4 7 Max 20-25
Umluftgrill Hahnchenschlegel | 4 oder 5 9,5 220 °C 25-30
Schweinerippchen 0,5 4 14 Max 40-45
L Perlhuhn 1,2 4 14 Max 30-35
Dorade in der Folie 0,3 3 8 200 °C 20-25
Hahnchen 1,5 3 14 Max 35-40
Wachteln 0,8 4 14 Max 30-35
Bratwurst | 4 14 Max 20-25
Gemlise | 4 oder 5 14 Max 10-15

Hinweis: Die Angaben in der Tabelle sind das Ergebnis von Garproben, die von einem Profi-Kiichenteam durchgefiihrt wurden.
Dabei handelt es sich um Richtwerte, die sich je nach Geschmack verandern lassen.
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Einstellung der automatischen Gararten

Mit diesem Franke-Elektrobackofen haben Sie die Méglichkeit, 35 verschiedene Arten von Speisen mit Hilfe von
bereits im Ofen voreingestellten Garprogrammen, -zeiten und -temperaturen zuzubereiten: Nach der Auswahl des
gewiinschten Rezeptes gart der Ofen automatisch. Um ein optimales Ergebnis zu erzielen, nutzt er dazu die beste
Kombination aus Garprogrammen, -temperatur und -zeit. Alle voreingestellten Programme wurden von Profikéchen
ausprobiert und getestet.

Um eines der 35 Rezepte einzustellen, gehen Sie folgendermaBen vor.

Driicken und drehen Sie den Wahlschalter C, wihlen Sie ,, GAREN MIT AUTOMATIK“ und wihlen Sie dann aus einer

der 5 beschriebenen Kategorien (Gemiise/Nudeln, Fleisch, Fisch, SiiBspeisen und Brot/Pizza) und bestitigen Sie durch
Driicken des Wahlschalters. Wahlen Sie dann eines der vorgeschlagenen Rezepte, bestitigen Sie und stellen Sie das Gargut
auf die von der Gartabelle (siehe vorhergehende Seite) empfohlene Ebene in den Ofen. Das Display zeigt das gewihlte
Rezept und ein Gewicht des voreingestellten Gerichts: Dieses Gewicht lasst sich durch Drehen des Wahlschalters C
andern (das Gewicht des Gerichts hat Einfluss auf die Garzeit). Nun kénnen Sie wahlen, ob das Garprogramm direkt
(,,QUICKSTART") oder erst spater automatisch starten soll. Stellen Sie dazu das Garzeitende ein. Das Display fordert Sie zur
Eingabe des Garzeitendes ein. Dabei wird die Garzeitdauer des gewihlten Rezeptes beriicksichtigt: Anhand des
Wahlschalters C lasst sich das Garzeitende dndern, um den Start des Garprogramms zu verzdgern. Wahlen Sie jetzt die
vom Display vorgeschlagene Funktion durch Drehen des Wahlschalters A. Driicken Sie dann den Wahlschalter C zur
Bestatigung. Der Ofen beginnt sich entsprechend der vorgegebenen Temperatur und voreingestellten Zeit automatisch
aufzuheizen. Wird die falsche Funktion gewahlt, so beginnt der Garvorgang nicht und ein akustisches Signal weist auf den
Fehler hin. Wird kein Rezept ausgewahilt, so schaltet das Gerit in die Funktion vorheizen.

Wihrend des Garvorgangs werden am Display gleichzeitig der Name des gewihlten Rezepts und die momentan aktive
Funktion angezeigt.

Der Garvorgang lasst sich durch Zuriickdrehen des Wahlschalters A in Position 0 in jeder Garphase unterbrechen und
annullieren. Am Ende der Garzeit ertdnt ein akustisches Signal und der Ofen schaltet sich automatisch ab. Das Gargut
wird fir weitere 30 Minuten warm gehalten, weil die Temperatur bis auf 80 °C sinkt.

Wellnhess-Funktion

Mit dem Wellness-Programm lassen sich Fleisch, Fisch und Gemiise auf ganz natiirliche und gesundheitsbewusste Art
garen. Denn dieses Programm beinhaltet eine verlingerte Garzeit bei niedriger Temperatur (etwa 100 °C) ohne Ole
oder andere Wiirzmittel: So lassen sich alle Nahrstoffe (Mineralien, Vitamine usw.) im Gargut erhalten und dessen
natiirlicher Geschmack betonen.

Wihlen Sie ,, GAREN MIT AUTOMATIK®. Wihlen Sie dann das Wellness-Programm und schlieBlich unter den 6
voreingestellten Rezepten. Bestitigen Sie jedes Mal durch Driicken des Wahlschalters C.

Fiihren Sie dann die selbe Reihe an Vorgingen aus, die oben zur Einstellung der voreingestellten Rezepte beschrieben ist.

Funktion ,,Komplettmeniis*

Mit dieser Funktion lassen sich gleichzeitig bis zu 3 verschiedene Gerichte (je nach Wahl Vorspeise, erster oder zweiter
Gang, SiiBspeise) fiir fiir ein komplettes Fleisch- oder Fischmenii oder gleichzeitig 3 Pizzen oder Brote auf 3 Blechen
zubereiten.

Um diese Funktion einzustellen, gehen Sie folgendermaBen vor:

Driicken und drehen Sie den Wahlschalter C und wihlen Sie ,, GAREN MIT AUTOMATIK®. Wihlen Sie dann
»KOMPLETTMENUS* und bestitigen Sie durch Driicken des Wahlschalters. Wihlen Sie unter den verschiedenen
Kombinationen (A= Vorspeise, | = Erster Gang, 2= Zweiter Gang, D= Sii3speise) des Menii Fleisch oder Fisch und
bestitigen Sie, dass die 3 Speisen wie auf dem Display abgebildet in den Ofen gestellt wurden. Drehen Sie dann den
Wahlschalter A auf die vom Display vorgeschlagene Funktion und bestitigen Sie wieder mit dem Wahlschalter C.
Auf dem Display wird die gesamte Garzeit fiir das ausgewihlte Menii angezeigt.

Das Menii Fleisch kann aus folgenden Komponenten bestehen:

— Vorspeise: 500 g — Einzelportionen fiir 6-8 Personen: Soufflé / salzige Kiichlein / Minicrépes

— Erster Gang: 2000 g — Cannelloni / Lasagne

— Zweiter Gang: 1500 g — Hahnchen / Kaninchen in Stiicken

— SuBspeise: 800 g — Sandkuchen / Paradieskuchen

Das Menii Fisch kann hingegen aus folgenden Komponenten bestehen:

— Vorspeise: 400 g — Jakobsmuscheln / Miesmuscheln / Herzmuscheln gratiniert

— Erster Gang: 1800 g — Tunfischcrépes / Cannelloni mit Flussbarsch / Dorade

— Zweiter Gang: 1500 g — Dorade / Seebarsch / Kabeljau (ganz)

— SiBspeise: 800 g — Paradieskuchen / Obstkuchen

Nun beginnt der Ofen je nach voreingestellter Temperatur und Zeit automatisch aufzuheizen. Fiir die Komplettmeniis
ist, mit Ausnahme der 3 Pizzen oder Brot auf 3 Bleche, keine Vorheizfunktion vorgesehen:

Wihrend des Garvorgangs zeigt das Display die verbleibende Garzeit, bis die nichste Speise fertig ist und aus dem Ofen
genommen werden kann. Ein akustisches Signal (das eine Minute lang ertont) zeigt an, wann jede der 3 Speisen gar ist:
Auf dem Display erscheint ,,ENTNEHMEN SIE SPEISE” und der entsprechende Buchstabe beginnt zu blinken.

Nach der Entnahme der dritten und letzten Speise erscheint auf dem Display ,, GARVORGANG BEENDET*.
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Der Garvorgang lasst sich durch Zuriickdrehen des Wahlschalters A in jeder Garphase unterbrechen und annullieren.
Am Ende der Garzeit ertont ein akustisches Signal und der Ofen schaltet sich automatisch ab. Das Gargut wird fiir
weitere 30 Minuten warm gehalten, weil die Temperatur bis auf 80 °C sinkt.

WICHTIG: Falls nur zwei Gerichte gleichzeitig gegart werden sollen, ist es sehr wichtig, die Bleche auf den
entsprechenden Stufen einzuschieben. In diesem Fall kénnen Sie die Aufforderung auf dem Display, ein (nicht benutztes)
Blech zu entnehmen, einfach ignorieren und die nachfolgende Meldung abwarten.

AuBerdem diirfen die Speisen nie tiefgefroren in den Ofen gegeben werden.

Reinigung und Pflege des Backofens

Wichtig

Ziehen Sie vor dem Durchfiihren von Wartungsarbeiten am Backofen immer den Netzstecker oder schalten Sie den

Strom am Hauptschalter des Stromnetzes ab.

— Die emaillierten Teile und die Edelstahlflichen bleiben wie neu erhalten, wenn Sie sie sorgfaltig mit Wasser oder
Spezialreinigungsmitteln sdubern und gut nachtrocknen.

— Vermeiden Sie unbedingt Metallschwamme oder Stahlwolle, Chlorwasserstoffsiure oder andere Produkte/
Utensilien, die Kratzer oder matte Stellen hinterlassen kénnen. Verwenden Sie keine Dampfreiniger und keinen
direkten Wasserstrahl.

— Flecken unterschiedlicher Zusammensetzung (SoBen, Zucker, EiweiB und Fett), die sich am Backofenboden bilden
kénnen, stammen immer von spritzenden oder tberlaufenden Speisen. Spritzer bilden sich wahrend des
Garvorgangs aufgrund zu hoher Temperaturen, wihrend die Speisen tiberlaufen, wenn zu kleine Formen gewihlt
oder das Aufgehen der Speisen wihrend des Garens falsch berechnet wurde. Beide Unannehmlichkeiten lassen sich
durch den Gebrauch von hochwandigem Geschirr oder den Einsatz der mitgelieferten Fettpfanne vermeiden. Fiir die
Reinigung des Backofenbodens empfehlen wir lhnen, eventuelle Flecken bei lauwarmer Backofentemperatur zu
entfernen. Je langer Sie mit dem Reinigen warten, desto schwieriger gestaltet sich das Entfernen der Flecken.

Reinigung der Backofentiir (Abb. 6)

— Reinigen Sie die Backofentiir von innen und auBBen, wenn der Backofen vollstindig abgekdihlt ist. Verwenden Sie dazu
warmes Wasser und weiche Reinigungstiicher. Sdubern Sie die Glasscheiben mit Spezialreinigern.

— Verwenden Sie fiir die Reinigung der Glasteile des Ofens keine Scheuermittel oder scharfen Metallklingen, da diese
die Glasoberfliche zerkratzen und einen Glasbruch verursachen kénnen.

— Verwenden Sie fiir die emaillierten Teile und den Garraum nur warmes Wasser und meiden Sie Scheuermittel.

— Fir eine griindlichere Reinigung lasst sich die Kunststoffverkleidung der Backofentiir abnehmen. Driicken Sie bei
offener Backofentiir die Entriegelungstasten an den Seiten und ziehen Sie die Verkleidung wie abgebildet ab. Um die
Verkleidung wieder an der Backofentiir anzubringen, setzen Sie diese an ihrem Platz ein und driicken sie leicht an,
bis die seitlichen Verriegelungen horbar einrasten.

Ausbau der inneren Glasscheibe der Backofentiir (alle Modelle auBer CM und TL) (Abb. 2)

Fir eine griindlichere Reinigung l3sst sich die Innenscheibe der Backofentiir ganz einfach abnehmen. Gehen Sie dazu wie
folgt vor:
* Drehen Sie die beiden schwarzen Verriegelungen (mit der Aufschrift ,,CLEAN) am unteren Ende der Tir bei ganz
geoffneter Backofentiir um 180°, so dass sie in den Aussparungen im Backofenrahmen verschwinden.
Hinweis: Vergewissern Sie sich, dass die Verriegelungen vollstiandig gedreht sind (in dieser Position rastet die
Verriegelung horbar ein).
* Heben Sie die Innenscheibe vorsichtig an. Die Verriegelungen verhindern, dass sich die Backofentiir schlieBt (werden die
Verriegelungen nicht vollstandig gedreht, so schlieBt sich die Backofentiir nach dem Entfernen der Innenscheibe sofort).
Setzen Sie die Innenscheibe nach dem Reinigen wieder ein (die Scheibe sitzt richtig, wenn der Schriftzug ,TEMPERED
GLASS* korrekt lesbar ist). Drehen Sie die beiden Verriegelungen der Innenscheibe wieder in ihre Ausgangsposition.

ACHTUNG: Versuchen Sie nie, die Backofentiir zu schlieBen, wenn eine oder beide Verriegelungen der Innenscheibe
teilweise oder ganz entriegelt sind. Denken Sie nach der Reinigung stets daran, beide Verriegelungen wieder zuriick zu
drehen, bevor Sie die Backofentiir schlieBen.

Ausbau der inneren Glasscheibe der Backofentiir (nur Modelle TL und CM) (Abb. 3)

Fiir eine griindlichere Reinigung lasst sich die Innenscheibe der Backofentiir ganz einfach abnehmen. Gehen Sie dazu wie

folgt vor:

* Drehen Sie die beiden schwarzen Verriegelungen am unteren Ende der Tiir bei ganz ge6ffneter Backofentiir um 180°
(Abb. 3a und 3b).
Hinweis: Vergewissern Sie sich, dass die Verriegelungen vollstandig gedreht sind (in dieser Position rastet die
Verriegelung hérbar ein).

* Heben Sie die Innenscheibe vorsichtig an (Abb. 3c). Die Verriegelungen verhindern, dass sich die Backofentiir
schlieBt (werden die Verriegelungen nicht vollstandig gedreht, so schlieBt sich die Backofentiir nach dem Entfernen
der Innenscheibe sofort).
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* Zum Entfernen auch der mittleren Glasscheibe die zwei seitlichen Dichtungen herausziehen (Abb. 3d) und dann das
Glas anheben (Abb. 3e).

* Nach Durchfiihrung der Reinigungsarbeiten zuerst die mittlere Glasscheibe (Abb. 3f) wieder anbringen (die korrekte
Einbaurichtung des Glases ist an der Aufschrift ,TEMPERED GLASS* erkenntlich, die korrekt lesbar sein muss):
Vorsichtig in die Rillen an der Oberseite der Tiir einsetzen und bis zum Anschlag am Ende der Rille einschieben.

* AnschlieBend beide Dichtungen wieder einsetzen (Abb. 3g). Dabei darauf achten, dass diese biindig am oberen
Tirprofil abschlieBen miissen.

* Zuletzt auch die Innenscheibe wieder anbringen (Abb. 3h) und ihre zwei Verriegelungen in die urspriingliche
SchlieBposition bringen.

ACHTUNG: Versuchen Sie nie, die Backofentiir zu schlieBen, wenn eine oder beide Verriegelungen der

Innenscheibe teilweise oder ganz entriegelt sind. Denken Sie nach der Reinigung stets daran, beide

Verriegelungen wieder zuriick zu drehen, bevor Sie die Backofentiir schlieBen.

Ausbau der seitlichen Rahmen (alle Modelle auBer CR 981 P M, CS 981 P M und SM 981 P M)

Biegen Sie die in der Befestigungshiilse steckende Querstrebe nach unten und ziehen Sie sie aus der Hiilse.
Neigen Sie den Rahmen um etwa 60° nach oben und driicken Sie ihn leicht in die Neigungsrichtung. Halten Sie den
Rahmen schrig und ziehen Sie die zwei oberen Einhdngungen aus ihren Sitzen.

Einbau der seitlichen Rahmen (alle Modelle auBer CR981 P M, CS 981 P M und SM 981 P M)

Halten Sie den Rahmen schrég und fiihren Sie die zwei oberen Einhdngungen in ihre Sitze ein. Driicken Sie den Rahmen
leicht in Neigungsrichtung.

Halten Sie den Rahmen schrég und ziehen Sie in Neigungsrichtung, bis die oberen Einhdngungen an der AuBenwand des
Backraums anschlagen.

Drehen Sie den Rahmen zur Backraumwand. Biegen Sie die in der Befestigungshiilse steckende Querstrebe nach unten
und ziehen Sie sie aus der Hilse.

Ausbauen der Backofentiir

Um die Reinigung des Backofens zu erleichtern, kénnen Sie die Backofentiir ausbauen (siehe Abb. 4a, Abb. 4b und

Abb. 4c). Gehen Sie dazu wie folgt vor:

— Die Scharniere (A) verfiigen tiber zwei bewegliche Klappen (B). Nach dem Anheben der Klappen (B) lassen sich die
Scharniere aus ihrem Sitz ziehen.

— Heben Sie jetzt die Tiir nach oben an und ziehen Sie sie nach vorne heraus. Fassen Sie dazu die Backofentiir seitlich
neben den Scharnieren.

— Um die Backofentiir wieder einzusetzen, schieben Sie zuerst die Scharniere in die vorgesehenen Schlitze.

— Vergessen Sie nicht, die beweglichen Klappen (B), die die beiden Scharniere blockieren, wieder anzulegen, bevor Sie
die Backofentiir schlieBen.

Auswechseln der Backofenlampe (Abb. 7)
Franke-Backéfen sind mit zwei rechteckigen Lampen ausgestattet. Falls eine der Lampen ausgewechselt werden muss,
gehen Sie wie folgt vor:
— Schalten Sie das Gerat mit dem allpoligen Schalter fiir den elektrischen Anschluss an das Stromnetz aus oder ziehen
Sie den Netzstecker, falls dieser zuganglich ist.
— Nehmen Sie die Schutzhaube aus Glas (A) mithilfe eines flachen Schraubendrehers ab.
— Nehmen Sie die Lampe heraus und ersetzen Sie sie durch eine bis 300 °C hitzebestiandige Lampe mit folgenden
Eigenschaften:
Spannung: 220/240 V ~ 50-60 Hz
Leistung: 25 W (SM 981 P) oder 15 W (alle anderen Modelle)
Sockel: G9 fiir Halogenlampe (SM 981 P) oder El14 Mignon (alle anderen Modelle).

Hinweis: Die Lampe sollte nicht mit der Hand angefasst werden. Benutzen Sie ein Tuch oder Kiichenkrepp.

Kundendienst

Sollte es einmal zu Betriebsstérungen an lhrem Geriat kommen, wenden Sie sich an den T
Technischen Kundendienst. Die Adressen finden Sie in der mitgelieferten Liste.

Wenden Sie sich auf keinen Fall an nicht autorisierte Techniker. |

lhre Kundendienststelle benétigt folgende Angaben: |
— Art der Storung,
— Geritemodell (Art.),

— Seriennummer (S.N.).
Diese Angaben konnen Sie dem Typenschild auf dem Garantieschein entnehmen.
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Sicherheitshinweise

* Der Hersteller haftet nicht fiir eventuelle Schaden durch: falsche Installation, unsachgemaBe, fehlerhafte und
unverniinftige Anwendung.

* Dieses Gerit ist nicht fiir die Benutzung durch Personen mit eingeschrankten psychischen oder motorischen
Fahigkeiten (einschlieBlich Kinder) oder ohne ausreichende Erfahrung und Kenntnisse bestimmt, es sei denn, eine fiir
die Sicherheit der Benutzer verantwortliche Person erldutert und beaufsichtigt den korrekten Gebrauch des Gerites.

¢ Kinder sind zu beaufsichtigen, um sicherzugehen, dass sie nicht mit dem Gerit spielen.

Wenden Sie sich in folgenden Fillen unbedingt an qualifiziertes Fachpersonal:

Um einen sicheren und stérungsfreien Betrieb dieses Gerates zu garantieren:

— Wenden Sie sich ausschlieBlich an autorisierte Kundendienststellen.

— Verlangen Sie immer den Einbau von Original-Ersatzteilen.

— Das Gerit ist fiir den Hausgebrauch in Wohnungen bestimmt. Nehmen Sie keine Anderungen am Gerit vor.

— Auf dem Typenschild stehen die Kennzeichen der Bestimmungslander, fiir die diese Anleitungen giiltig sind.

— Die elektrische Sicherheit des Gerites ist nur dann gewihrleistet, wenn das Gerit korrekt an eine funktionstiichtige
und den gesetzlichen Bestimmungen entsprechende Erdung angeschlossen ist.

— Achten Sie darauf, die Heizelemente und die Backofentiir wihrend des Betriebs nicht zu berihren,
da diese Teile sehr heiB3 werden. Halten Sie vor allem Kinder vom Backofen fern.

Verhindern Sie, dass Kinder mit folgenden Teilen in Beriihrung kommen:

— den Bedienschaltern sowie dem Gerit im Allgemeinen,

— Teilen der Verpackung (Plastiktiiten, Styropor, Klammern usw.),

— dem heiBen Gerit, besonders wihrend und unmittelbar nach dem Betrieb des Backofens,

— dem ausgesonderten Gerit (in diesem Fall sind eventuell gefahrliche Teile unschadlich zu machen).

Vermeiden Sie:

— das Gerit mit feuchten Korperteilen zu beriihren,

— das Gerit zu bedienen, wenn Sie barfuB sind,

— am Gerit oder am Netzkabel zu zerren, um den Netzstecker aus der Steckdose zu ziehen,
— unsachgemaBe und gefihrliche Aktionen,

— die Ventilations- oder Liiftungsschlitze zu verstopfen,

— Netzkabel anderer Elektrogerite mit heiBen Geriteteilen in Berlihrung kommen zu lassen,
— das Geriat Umwelteinflissen wie Regen, direktem Sonnenlicht usw. auszusetzen,

— den Backofen zur Aufbewahrung von Gegenstianden zu benutzen,

— brennbare Flissigkeiten in der Nahe des Backofens zu verwenden,

— Adapter, Mehrfachstecker und/oder Verlangerungen zu verwenden,

— das Gerit ohne qualifiziertes Fachpersonal einzubauen oder zu reparieren.

Wenden Sie sich in folgenden Fillen unbedingt an qualifiziertes Fachpersonal:
— Zur Installation (nach Anweisungen des Herstellers),

— falls Zweifel beziiglich des Geritebetriebs bestehen,

— zum Auswechseln der Steckdose, falls die vorhandene nicht zum Gerétestecker passen sollte.

Wenden Sie sich in folgenden Fillen an ein vom Hersteller autorisiertes
Kundendienstzentrum:
— Falls unmittelbar nach dem Auspacken Zweifel an der Unversehrtheit des Gerites bestehen,

— zum Auswechseln oder bei Beschiadigung des Netzkabels,
— bei Geriteschiden oder -stérungen. Verlangen Sie den Einbau von Original-Ersatzteilen.

Bitte beherzigen Sie folgende Ratschlige:

— Fiihren Sie wahrend der Zubereitung der Gerichte keine anderen Arbeiten aus.

— Trennen Sie das Gerit vor Reinigungs- und Wartungsarbeiten oder im Stérungsfall vom Stromnetz.
— Benutzen Sie Backhandschuhe beim Hineinschieben und Herausnehmen von Formen.

— Fassen Sie den Griff der Backofentiir immer in der Mitte an, da er aufgrund von austretender HeiBluft zum Rand hin
heiBer sein kdnnte.

— Vergewissern Sie sich stets, dass alle Schalter ausgeschaltet sind, wenn das Gerét nicht benutzt wird.
— Trennen Sie das Geriat vom Stromnetz, wenn Sie es nicht mehr benutzen.
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Installation (Abb. 5)

Wichtig: Die Installation muss unter Beachtung der geltenden Richtlinien und Vorschriften erfolgen. Sie darf
ausschlieBlich durch gepriiftes Fachpersonal erfolgen.

Voraussetzungen fiir den Einbau des Backofens

Bei Einbaumébeln miissen die Komponenten (Kunststoff und furniertes Holz) durch hitzebestiandige Kleber (max.

100 °C) zusammengehalten werden: Ungeeignete Materialien und Kleber kénnen Verformungen oder Ablésungen zur
Folge haben. Das M&bel muss so beschaffen sein, dass genug Platz fiir die Kabel bleibt. Das Mébel, in das der Backofen
eingebaut wird, muss das Gewicht des Geriates tragen kénnen.

Der Backofen muss sicher in der Einbaunische befestigt werden. Der Backofen kann in einen Hochschrank eingebaut
oder unter der Platte eines Einbaumébels installiert werden, sofern eine ausreichende Beliiftung gewahrleistet ist
(siehe entsprechende Abbildung 6, je nach Modell).

Montageanleitung

Modelle CM und TL (Abb. 8a/8b/8c)

Messen Sie die Seitenstirke (S) des Schrankes. Im Normalfall betragt sie 16, 18 oder 20 mm.

Starke 16: Bringen Sie an jedem Haltebiigel (F) 2 mit der Zahl 16 bezeichnete Nocken (T) an.

Starke 18: Bringen Sie an jedem Haltebligel (F) 2 mit der Zahl 18 bezeichnete Nocken (T) an.

Stérke 20: bei einer Seitenstirke von 20 mm sind keine Nocken erforderlich.

Positionieren Sie die Haltebligel (F) so an den Seiten des Schrankes, dass sie unten auf dem Backofensockel aufsitzen.

Fixieren Sie die Haltebiigel (F) mit Hilfe der Schrauben (V). Schieben Sie den Backofen in den Schrank hinein, 6ffnen Sie
die Tiir ganz und fixieren Sie ihn mit Hilfe der 4 Schrauben (V) und unter Verwendung der 4 Abstandhalter aus Plastik (D)
an den Haltebligeln (F).

Modelle CG, CR, CS, SG und SM (Abb. 8d)

Schieben Sie das Gerit in den Schrank hinein. Fixieren Sie den Geratekorper mit den mitgelieferten 4 Schrauben und
4 Hilsen am Mobel. Benutzen Sie dazu die seitlich vorgearbeiteten Locher (Abb. 8d).

Hinweis: Fur alle Modelle: Falls das Gerat unter einer Kochflache installiert werden soll, drehen Sie den
Gasanschluss des Kochfeldes (R) vorsorglich nach rechts oder links, damit der Backofen sich korrekt
einpassen lasst (Abb. 8e).

Elektrischer Anschluss

Ihr FRANKE-Ofen ist mit einem dreipoligen Netzkabel mit freien Kabelenden ausgestattet. BLAU

Bei der festangeschlossenen Installation des Ofens ist eine trennende Abschaltung mit einem GELB/GRUN

Kontaktabstand vorzusehen, der die Trennung vom Netz und die allgemeine Ausschaltung

erméglicht, falls Uberspannungsbedingungen der Kategorie Il eintreten. Vergewissern Sie BRAUN

sich, dass:

a) Stecker und Steckdose fiir 16 A Strom ausgelegt sind, }

b) beide leicht erreichbar und so angeordnet sind, dass wahrend des Ein- oder Aussteckens L | N
des Steckers kein Spannung leitendes Teil zuganglich ist, =

c) sich der Stecker ohne Widerstand einstecken lasst,

d) der Ofen bei Einbau in das Mébel nicht auf den eingesteckten Stecker zum Aufliegen kommt,

e) die Kabelenden zweier Gerite nicht an denselben Stecker angeschlossen sind,

f) bei Ersatz des Netzkabels das neue Kabel den Spezifikationen 3 x 1,5 mm? Typ HO5VV-F entspricht,

g) die Verbindung der freien Kabelenden unbedingt entsprechend den Polungen vorgenommen werden
(Braun=Phase Blau=Neutral GelbGriin=Erde).

Hinweis: Stellen Sie sicher, dass die Stromanlage in Ihrer Wohnung in Bezug auf Spannung, Hochstleistung und Stromart
mit Ihrem FRANKE-Ofen kompatibel ist.

Hinweis: Falls das Netzkabel beschidigt sein sollte, ist es durch den Hersteller, dessen Technischen Kundendienst oder
einen dhnlich qualifizierten Fachmann zu ersetzen, um jedes Risiko auszuschlieBen.
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Technische Daten

NutzmaBe des Backofens:

Modelle CGMM,CRMM,CRP M,
CSMM,CSPMSGMM,SMMM
Breite: 430 mm

Tiefe: 410 mm

Héhe: 370 mm

Modelle CMM,SM M, SMPund TLM
Breite: 430 mm

Tiefe: 410 mm

Hoéhe: 320 mm

Nutzvolumen des Backofens:
Modelle CGM M, CRMM,CRP M,
CSMM,CSPM,SGMM,SMMM: 651
Modelle CM M, SM M, SM P und TL M:
571

Verbrauch (mit statischer Funktion):
zum Aufheizen auf 175 °C: 0,32 kW/h
zum Halten der 175 °C: 0,62 kW/h
Gesamtverbrauch: 0,94 kW/h

Verbrauch (mit Geblise):
zum Aufheizen auf 200 °C: 0,31 kW/h
zum Halten der 200 °C: 0,81 kW/h
Gesamtverbrauch: |,12 kW/h

Netzspannung und -frequenz:
220/240 V ~ 50-60 Hz

Gesamtleistung und Bemessungsstrom
der Schmelzsicherung:
(Multifunktionsgerite) 2850 W - 16 A
(Pyrolysegerite) 2950 W - 16 A

Heizleistung:
Oberhitze: 1000 W
Unterhitze: 1250 W
Grill: 2250 W
Rundheizelement: 2000 W
Geblase: 30 W
Backofeninnenbeleuchtung: | x I5W
Backofeninnenbeleuchtung (SM 981 P): | x 25 W
Tangentialgeblase (Multifunktionsgerite): 15 W
Tangentialgeblase (Pyrolysegerite): 35 W

Dieses Gerit erfiillt
folgende EU-Richtlinien:

— 2006/95/EG
(Niederspannung),

— 2004/108 EWG
(Elektromagnetische
Vertraglichkeit).

ANWENDERINFORMATIONEN

gemaB dem Artikel des gesetzesvertretenden Dekrets Nr. 15 vom 25. Juli ,,Umsetzung der Richtlinien 2002/
95/EG, 2002/96/EG und 2003/108/EG in Bezug auf die Beschrinkung der Verwendung gefihrlicher Stoffe in
Elektro- und Elektronikgeriten sowie auf die Abfallentsorgung®.

Das Symbol der durchgestrichenen Miilltonne am Gerat weist darauf hin, dass das Altgerat getrennt vom normalen
Haushaltsabfall zu sammeln ist.

Der Anwender ist somit verpflichtet, sein Altgerit bei den getrennten Sammelstellen fiir Elektro- oder Elektronikaltgerite
abzugeben oder es dem Handler beim Kauf eines neuen Gerits vom gleichen Typ zuriickzugeben.

Die getrennte Sammlung zwecks anschlieBender Zufiihrung des Altgerats zum Recycling, zur Aufbereitung und
umweltgerechten Entsorgung triagt dazu bei, mogliche umwelt- und gesundheitsbelastende Folgen zu vermeiden, und
fordert die Wiederverwertung der im Gerit enthaltenen Rohstoffe.

Die vorschriftswidrige Entsorgung durch den Verbraucher wird mit den im gesetzesvertretenden Dekret Nr. 22/1997
vorgesehenen Verwaltungsstrafen geahndet (Art. 50 ff. des gesetzesvertr. Dekrets Nr. 22/1997).
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Introduccion

Gracias por haber elegido un producto Franke.

Antes de utilizar el aparato, lea atentamente las advertencias y los consejos de este manual. De este modo, le sera mas
facil utilizar el aparato y mantenerlo en perfectas condiciones durante mas tiempo. Conserve cuidadosamente este manual
para poderlo consultar en cualquier momento.

Visto de cerca

Panel de mandos

@ Selector de la Modalidad de Coccién

Pantalla LCD gréfica para visualizar:
antes de la coccién: menl de programacién y seleccién de la modalidad de coccién
durante la coccién:  temperatura
tiempos de coccién (incremental, duracién, fin de coccién)
minutero
modalidad de coccidn seleccionada
informacién para el usuario sobre el funcionamiento

@ Selector de aumento (+) / disminucién (-), adelante / atras y confirmacién (OK)

(D) Guias de deslizamiento de las graseras y las parrillas
Sirven para colocar correctamente las parrillas y las graseras en las 5 o 6 posiciones
preestablecidas (segin el modelo; de | a 6 comenzando desde abajo); en la tabla de
coccién (pag. 62) encontrara la posiciéon ideal para cada uso del horno.

(E) Graseras

Se utiliza normalmente para recoger los jugos de la carne asada y para cocinar
directamente los alimentos; si no las utiliza durante la coccién, saquelas del horno.
La grasera es de acero esmaltado de tipo “AA” para uso alimentario. Nota: Para
obtener mejores resultados de coccién se recomienda introducir la grasera con la
parte inclinada hacia la pared posterior de la cavidad del horno.

(F) Grill

Se utiliza para apoyar las bandejas para horno, los moldes de pasteleria y cualquier otro recipiente diferente a la grasera
suministrada con el aparato; también se usa para asar carne y pescado, tostar pan, etc., con las funciones de grill y grill
ventilado. No se recomienda el contacto directo de la parrilla con los alimentos.
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Primer uso

Cuando se usa el horno por primera vez, es necesario hacerlo funcionar en vacio durante al menos 40 minutos a la

maxima temperatura seleccionando la funcién de coccién asistida con la puerta abierta y ventilando bien el ambiente .
El olor que se advierte durante esta operacion se debe a la evaporacién de las sustancias empleadas para proteger el horno
desde el momento de su fabricacién hasta su instalacién. Transcurrido este tiempo, el horno esta listo para ser usado.

Sugerencias

Para obtener buenos resultados es importante no introducir los alimentos en el horno cuando esta frio, espere a que
alcance la temperatura programada.

Durante la coccién, no apoye ollas ni recipientes directamente sobre el fondo, coléquelos sobre las parrillas o las graseras,
suministradas con el aparato, en uno de los 5 niveles disponibles; de lo contrario, podria dafar el esmalte del horno.

No cubra las paredes ni el fondo del horno con papel de aluminio.

Las reparaciones deberan ser realizadas por personal especializado y autorizado.

Llame a nuestro centro de asistencia mas cercano y solicite repuestos originales.

Aunque el horno Franke esté pintado con un esmalte especial, facil de limpiar, limpielo con frecuencia para que la suciedad
y los residuos de cocciones anteriores no se requemen.

Nota. - Antes de encender el horno, lea detenidamente las instrucciones correspondientes.

Modo de empleo

Este horno retne las ventajas de los hornos tradicionales por conveccién natural “estaticos” con las de los hornos
modernos por conveccién forzada “ventilados”. Se trata de un aparato sumamente versatil, que permite elegir, de modo
facil y seguro, entre diferentes métodos de coccién. Para utilizar lo mejor posible su horno Franke, consulte la tabla de
coccién de la pag. 62.

Parametros

En primer lugar, entre en el mend “PARAMETROS” y actualice los datos visualizados seg(in sus preferencias.

Encienda el horno. Con el selector C seleccione “PARAMETROS” y confirme pulsando el mismo mando.

Gire el selector para seleccionar el ajuste de la fecha, la hora, el idioma preferido, la luminosidad del panel de control,
el contraste de la pantalla y el tono de la sefal acustica.

Es posible modificar los distintos valores que deberan ser confirmados de uno en uno pulsando el selector C.

Los parametros confirmados permaneceran en la memoria al apagar el horno e incluso en caso de corte de corriente,
siempre y cuando no se superen las 10 horas.

Opciones

Eco pantalla: cuando esta opcidn esta activada, permite reducir la intensidad de la luminosidad de la pantalla durante el
stand-by del horno y ahorrar energia.

Pantalla apagada: cuando esta opcién esta activada, la retroiluminacién de la pantalla se apaga si el horno no esta
funcionando (por motivos estéticos y/o de ligero ahorro energético).

Version SW: indica la version del software incluido en el horno. Es (til en caso de intervencién técnica.

Demo: para activar esta funcién se requiere una contrasefia. Permite utilizar el horno sin encender las resistencias.
No puede ser utilizada por el usuario final.

Funcionamiento manual del horno

Girando el selector A se accede a las Modalidades de Coccién manual. A cada una de ellas le corresponde una
temperatura recomendada, que se puede modificar girando el selector de la derecha.

Una vez seleccionada la Modalidad de Coccidn, el horno empieza a calentarse: la pantalla muestra el tiempo transcurrido
desde el inicio de la coccion.

Para poner a cero el tiempo y volver a iniciar el computo, por ejemplo, al introducir los alimentos en el
horno, pulse el selector C y seleccione y confirme “Poner a cero el temporizador incremental”.

La pantalla muestra la funcién activada que se alternara con la visualizacion del mensaje “PRECALENTAMIENTO” hasta
que el horno alcance la temperatura programada.

Una vez alcanzada la temperatura programada, el horno emite dos veces una triple sefal acUstica y la pantalla muestra

solo la descripcién de la funcién activada. Ahora, el simbolo del termémetro ( ) indicara que la “columna de mercurio”

ha alcanzado el nivel méximo: se trata de un indice de temperatura interior instantanea (la oscilacién temporal del
pentltimo nivel de la “columna de mercurio” cuando se alcanza la temperatura programada debe considerarse un
proceso normal de autorregulacién del horno).

La temperatura preseleccionada se podra modificar en cualquier momento con el selector C, entre un minimo de 50 °C
(excepto en las funciones descongelacién, grill estatico y grill ventilado -consulte el apartado “Modos de coccién”) y

un maximo de 270 °C (excepto en las funciones descongelacién, soft cooking (230 °C), grill estatico y grill ventilado)
con intervalos de 5 °C.
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Temperatura instantanea: mantener presionado el selector C durante 5 segundos aproximadamente para ver la
temperatura instantanea del horno.

Bloqueo de seguridad para niios: mantener presionado el selector C durante 10 segundos aproximadamente para
activar la funcién de bloqueo de seguridad (en la pantalla aparece una llave para indicar la activacién) que inhabilita

el funcionamiento del selector. Para desactivar esta funcién, volver a presionar el selector C durante 10 segundos
aproximadamente.

Modos de coccion

I%Y| Soft Cooking (Descongelacién - Descongelacion rapida - Calientaplatos)

Se activan parcialmente las resistencias circular y superior (techo). La baja potencia y la accién del ventilador permiten

una coccién muy delicada y uniforme. Es ideal para pasteleria seca y cualquier coccién prolongada a baja temperatura.

La temperatura esta programada a 100 °C para las cocciones de tipo “wellness” e incluye el precalentamiento del horno

antes de introducir los alimentos.

Con este horno, Franke perfecciona alin mas este programa de coccién, para poder calentar el aire de manera gradual,

controlada y a baja potencia con el selector C. De este modo se obtienen nuevas posibilidades para el tratamiento de los

alimentos:

Descongelacion El horno alcanza sélo una temperatura de 25 - 30 °C con el ventilador interior encendido.

Descongelacion Rapida Entre 35y 55 °C con el ventilador encendido se obtienen las condiciones para descongelar
los alimentos rapidamente.

Calientaplatos Aumentando la temperatura entre 60 y 80 °C, es posible calentar a la temperatura adecuada
alimentos frios ya cocinados o que se deben mantener calientes sin superar el punto de
coccion.

IZ' Coccion estatica natural

El calentamiento se produce desde arriba (resistencia superior) y desde abajo (resistencia de la solera). Esta es la funcién
de coccidn tradicional que permite cocinar uniformemente los alimentos, utilizando un sélo nivel.
La temperatura esta programada a 180 °C e incluye el precalentamiento del horno antes de introducir los alimentos.

Coccion asistida

Se activan las resistencias superior e inferior y el ventilador interior.
El calor constante y uniforme cocina y dora los alimentos en todos sus puntos. También se pueden cocinar alimentos
sobre un maximo de 2 niveles al mismo tiempo.

Coccion “Master Cooking”

Se activan parcialmente las resistencias circular, inferior (solera) y superior (techo). La distribucién homogénea de la
temperatura, favorecida por la ventilacién forzada, permite la coccién perfecta de todo tipo de pizza.

(&®)| Coccién ventilada

Se activa la resistencia circular y se pone en marcha el ventilador. El calor constante y uniforme cocina y dora los
alimentos en todos sus puntos. También se pueden cocinar simultaneamente alimentos diferentes, siempre que sus
temperaturas de coccién sean similares. Es la coccién ventilada mas delicada de este horno Franke, ideal para la
reposteria en general; permite cocinar en tres niveles a la vez.

La temperatura esta programada a 150 °C e incluye el precalentamiento del horno antes de introducir los alimentos.

(%) Coccioén ventilada “Multy power”

Se activa la resistencia circular, reforzada puntualmente por las resistencias superior e inferior y el ventilador.

Con respecto a la funcién precedente, es mas potente y mas rapida para alcanzar el calor; ademas, se obtiene una
distribucién homogénea de la temperatura. Es ideal para asar carne y pescado y para cocinar pasta al horno utilizando
hasta 3 niveles de coccién.

La temperatura esta programada a 200 °C e incluye el precalentamiento del horno antes de introducir los alimentos.

)| Coccioén “quick cooking”

Se activa la resistencia circular junto con las resistencias superior e inferior y el ventilador. Es la funcién mas potente del
horno Franke y la distribucion de las temperaturas se ha estudiado para que la parte mas baja sea la mas caliente; es ideal
para preparar pizzas o cocinar rapidamente alimentos congelados en general. Se puede utilizar para alcanzar
rapidamente la temperatura deseada y, luego, seleccionar otro programa cualquiera.

La temperatura esta programada a 220 °C e incluye el precalentamiento del horno antes de introducir los alimentos.
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Coccion al grill

Activando la resistencia del grill situada en la parte superior del horno, estos programas de coccidn se realizan por
irradiaciéon de infrarrojos, lo importante no es la temperatura sino la cantidad de irradiaciéon emitida que sera
proporcional al nivel de potencia programado.

Es posible elegir entre 4 niveles de potencia 20%, 40%, 60% (predefinido) y 80% de la potencia maxima del grill.

Se recomienda introducir los alimentos con el horno frio, para aprovechar desde el primer momento la incandescencia
de la resistencia del grill. Esta rapida coccién superficial permite que el interior de la carne se mantenga jugoso;
también es posible tostar rapidamente hasta 9 rebanadas de pan.

Si el grill se utiliza durante un periodo de tiempo prolongado, el horno se encarga de limitar la temperatura maxima,
es decir, el grill reduce su eficacia.

La puerta del horno Franke ha de estar cerrada cuando se utiliza la funcién grill.

Advertencia: Franke ha estudiado una boca de horno que protege al maximo las manos de quien lo usa. En cualquier
caso, la resistencia del grill esta muy caliente durante el funcionamiento; evite tocarla durante la manipulacién de los
alimentos que se deban cocinar.

El nivel de potencia preseleccionado es el 60% de la potencia maxima y no se incluye el precalentamiento del horno.

Coccion al grill ventilada

Se activan la resistencia del grill, ubicada en la parte superior del horno, y el ventilador. A la irradiacién térmica
unidireccional se afnade la circulacién forzada del aire en el interior del horno. Esto impide que se quemen superficialmente
los alimentos y se aumenta el poder de penetracién del calor. Utilizando el grill ventilado se obtienen resultados excelentes
en brochetas mixtas de carne y verdura, salchichas, costillas de cerdo, chuletas de cordero, pollo a la diabla, codorniz a la
salvia, solomillo de cerdo, etc.

El nivel de potencia preseleccionado es el 60% de la potencia maxima y no se incluye el precalentamiento del horno.

Luz del horno (todos los modelos excepto CR 981 PM, CS 981 PMy SM 981 P M)

Este simbolo indica que la luz interior del horno esta encendida aunque el horno no esté funcionando. Esta funcién es util
para limpiar el interior del horno sin tener que encenderlo para iluminarlo.

§§(§ Limpieza Automatica Mediante Pirdlisis (solo en CR981 PM, CS 98I PMy
SM 981 P M)

Gracias a la limpieza automatica mediante PIROLISIS, limpiar el horno es simple, rapido e inmediato. La temperatura que

se alcanza dentro del horno, aproximadamente 480 °C, carboniza todos los residuos de comida y grasa acumulados en

su interior. Durante este proceso, es posible que algunas particulas de residuos se inflamen; se trata de un fenémeno

normal de combustién instantanea de las particulas residuales.

Al activar esta funcién con el selector A, la puerta se bloquea para impedir su apertura desde el momento en que el

horno alcanza una temperatura de 330 °C y hasta que, después de haber alcanzado la temperatura maxima, se enfria

nuevamente a menos de 180 °C. El icono del candado se enciende para indicar que la puerta esta bloqueada.

Durante la fase de calentamiento también se enciende el icono “P”.

Operaciones que se deben efectuar antes de la limpieza automatica:

I. No deje ninglin objeto dentro del horno; quite todos los accesorios, como las graseras, las parrillas, las guias laterales,
las guias telescépicas, etc. Estos elementos, ademas de impedir una circulacién correcta del calor, pueden dafarse
debido a la alta temperatura.

2. Con una esponja himeda, quite los residuos de comida de mayor tamano; no utilice ningtn tipo de detergentes ni
productos de limpieza.

3. No obstaculice la circulacién del aire en la zona delantera del horno.

No deje ninglin objeto apoyado en el tirador de la puerta.

Atencién: durante la funcién de limpieza automatica mediante pirdlisis, las superficies pueden estar muy calientes.
Mantenga los nifos alejados del horno.

Mientras se lleva a cabo el proceso de limpieza del horno, pirdlisis, es posible que la pantalla LCD se oscurezca sin que
dicho comportamiento deba ser considerado como una anomalia. Se trata de un mecanismo de proteccién de la pantalla
contra las elevadas temperaturas alcanzadas. La pantalla puede permanecer oscura durante mas de diez minutos;
durante dicho tiempo se encienden los indicadores luminosos de proceso en curso (P) y puerta bloqueada (candado).
Nota: Si el sistema de proteccién se activa durante el proceso de Coccién, la pantalla LCD se oscurece y el indicador P
parpadea (Protection), es posible que exista una anomalia en el sistema de refrigeracion del horno. Se recomienda
apagar el horno y esperar a que se enfrie. Si la anomalia persiste, contactar con el Servicio de Asistencia Técnica.
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Ventilacion de enfriamiento

Para lograr disminuir la temperatura de la puerta, panel de mandos y costados, el horno Franke posee un ventilador de
enfriamiento que se activa automaticamente cuando el horno esta caliente. Cuando el ventilador esta funcionando, el
horno expulsa el aire entre el frontal y la puerta sin que la velocidad del aire expulsado ni los ruidos afecten al ambiente
de la cocina.

Para proteger los muebles, al final de la coccién el ventilador permanece encendido hasta que el horno se
enfria.

Programacion del tiempo de coccién

Permite programar un modo de coccién segln el tiempo y la temperatura deseados.

Existen varias posibilidades:

TIMER . 7 . . . .. . .z
AA - minutero: cuenta atras de un tiempo programado, sin afectar el principio y el fin de la coccién;

B - duracién de la coccién: inicio inmediato de la coccién con duracién programada;

STOR .z .. .z .z
3 - fin de la coccién: Inicio retardado de la coccién con duracién programada.

Ajuste del minutero

El minutero es independiente de cualquier otra funcién del horno, sirve para seleccionar el tiempo de coccién deseado.
Transcurrido dicho tiempo, se activa una senal acustica que no afecta a los procesos de coccién.

Encienda el horno y pulse una vez el selector C; el icono 'Ku parpadeard y la pantalla mostrara el mensaje “REGULACION
MINUTOS”. Seleccione “MINUTERO” y pulse el selector para confirmar. Programe el tiempo deseado con intervalos de
30 segundos (e intervalos de un minuto si el tiempo supera | hora) hasta un maximo de 9 horas y 59 minutos Pulse
siempre el selector C para confirmar.

Aunque no se confirme, al cabo de |5 segundos el horno convalida automéaticamente.

A continuacién, la pantalla mostrara el mensaje “MINUTERO” y se iniciara la cuenta atras.

Si el tiempo que falta es superior a | hora, se visualiza en horas y minutos (por ejemplo 1h:03, indica que faltan | hora e
3 minutos).

Si el tiempo que falta es inferior a | hora, se visualiza en minutos y segundos (por ejemplo 9'14, indica que faltan

9 minutos y 14 segundos para que finalice el tiempo).

Transcurrido el tiempo programado, el horno emite una sefal actstica de | minuto de duracién. Es posible desactivarla
pulsando cualquier tecla. Al mismo tiempo, en la pantalla aparece el mensaje “FIN MINUTERO”.

Para reiniciar el minutero, pulse el selector C y girelo para modificar la duracién del minutero.

Si ademas del minutero se seleccionan también otros parametros de programacion, la pantalla mostrara ambos
parametros. En todo caso, el horno sigue con la cuenta atras y emite la sefal acUstica al finalizar el tiempo.

El minutero también se puede activar después de haber seleccionado una funcién de coccién del mend de coccidén
manual: el modo de programacién es idéntico al arriba descrito.

Inicio inmediato de la coccion con duracion programada

Supongamos que se desee realizar una coccién de 30 minutos a 200 °C. Con el horno encendido, seleccione un modo
de coccién del ment “coccion manual” y, a continuacién, “duracion coccion”. Pulse el selector C para confirmar.
Programe la duracién de coccién deseada (en el ejemplo, 30 minutos), entre un minimo de | minuto y un méaximo

de 9 horas y 59 minutos. Al confirmar, la pantalla mostrara la hora final de coccién. Vuelva a confirmar para iniciar la
coccién (aunque no se confirme, la coccién se iniciara automaticamente a los 15 segundos). Ahora es posible aumentar
o reducir la temperatura con el selector C entre un minimo de 50 °C y un maximo de 270 °C (en el ejemplo, 200 °C)
con intervalos de 5 °C.

NOTA: en todas las funciones, excepto en aquellas de descongelacién, grill y grill ventilado, una vez confirmada la
duracién de la coccién y si ésta es de al menos |5 minutos, el horno solicita si se desea activar la funcién grill durante los
ultimos 5 minutos de coccién. Esta funcién permite dorar los alimentos.

A - fase de precalentamiento

(Siempre es posible corregir los parametros programados repitiendo las mismas operaciones.)
A continuacion, la pantalla muestra el mensaje “PRECALENTAMIENTO” junto con el Nombre del Modo de Coccidn,
por ejemplo “MULTI POWER”, la duracién programada y la hora actual.

La columna de mercurio del termémetro crece (fil ) para indicar que la temperatura del horno esta aumentado.

La pantalla iniciara la cuenta atras sélo cuando se alcance la temperatura programada (excepto en las funciones grill,
donde la cuenta atras se inicia inmediatamente) y el horno emitira dos secuencias de tres sefales acUsticas de aviso.
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B - fase de coccion

Introduzca el alimento.
A continuacién, la pantalla muestra el mensaje “DURACION COCCION”, junto con el Nombre del Modo de Coccidn,
por ejemplo “MULTI POWER”, la hora actual y la cuenta atras que indica el tiempo que falta para terminar la coccion.

C - fin de la coccién

Transcurrido el tiempo programado, el horno emite una sefial acustica de | minuto de duracién. Es posible desactivarla
pulsando cualquier tecla. Al mismo tiempo, la pantalla muestra el mensaje “FIN DE COCCION”.

El horno interrumpe el calentamiento. Siguen encendidas las lamparas interiores, para controlar la coccién durante unos
|5 minutos. De todos modos, la temperatura se mantiene elevada durante algunos minutos.

Si desea continuar la coccién manualmente, pulse el selector C y siga las instrucciones del apartado Coccién manual.
Para finalizar todas las funciones, gire el mando A hasta la posicién de apagado.

Seleccionando “Retorno” con el mando C, puede regresar a la pantalla del menu anterior en cualquier momento.

Inicio retardado de la coccion con duracion programada

Hay que programar la duracién de la coccién y la hora de fin de la coccién. Supongamos que son las 8.00 y que se desea
realizar una coccién de 30 minutos que termine a las 13.00. Una vez programada la duracién y el modo de coccién
como se describe en el apartado anterior, seleccione “FIN COCCION” y pulse el selector C para confirmar. Seleccione el
horario de fin de coccién (en el ejemplo, las 13.00) y confirme.

Aunque no se confirme, al cabo de |3 segundos el horno convalida automaticamente

El horno esta programado y en stand-by.

La pantalla muestra:

0h30/13:00

alternativamente la pantalla nos informa que su significado es respectivamente

DURACION / FIN COCCION

Siempre es posible modificar los parametros programados, los modos, la temperatura y los tiempos seleccionando
“Retorno” con el mando C.

Fase de coccion:

Una vez llegado el momento de la coccién, el horno funciona de la manera descrita en el punto B del apartado
precedente.

La cuenta atras de la duracién de la coccién empieza inmediatamente y no cuando se alcanza la temperatura deseada.
Esto es debido a que se considera que el alimento se ha introducido en el horno al realizar la programacién. El tiempo de
precalentamiento esta incluido en la duracién de la coccion.
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Tabla de coccion

Ubicacion del Tipo de alimento o Peso Posicion en Tiempo Programacion | Duracion
mando de receta (kg) niveles de precalenta- | del termostato de la
seleccion miento (min.) (d2) coccion

(min.)
Coccion estatica | Asados de cerdo [ 3 9,5 180 °C 65-75
natural Tortilla 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
Merluza-Dorada-Rodaballo | 3 9,5 180 °C 15
I Pan comun | 2-4 cont. 9,5 175 °C 25-30
Lasafa | 2 10,5 200 °C 40-45
— Pescado de agua dulce 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
Polenta condimentada 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Tartas de requesén 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
Coccion asistida | Rustido de cerdo | 3 9 180 °C 60-70
Conejo al horno | 2 9,5 190 °C 55-65
e Tarta salada italiana 1,5 2 10 200 °C 25-30
& Gambeas al horno 0,5 3 10 200 °C 30-40
— Merluza-Dorada-Rodaballo 2 2-4 cont. 7,5 150 °C 25-30
Pan comin 2 2-4 cont. 9 180 °C 25-30
Tartas de frutas 1,5 2 9 175 °C 30-35
Tartas saladas 2 3-5 cont. 9 180 °C 40-45
Coccidn Pan comun | 3 170 °C 30-35
“Master Cooking” Pan de pita | | Méax 14-18
Torta de verduras 0,8 3 180 °C 45-50
Pizza 0,4 |-3 cont. Maéx 12-14
Pollo (troceado) 0,8 263 Para acortar 170 °C 55-60
Pintada-conejo (troceada) 0,8 2 ; 170 °C 70-75
Pavo s 3 el tl'e":’”.det 170 °C 85-90
Pato 1,5 263 precalentamiento, 170°C 80-85
Asado de buey I 3 utilice la funcién 185 °C 105-115
Dorada-Lubina-Merluza 0,8 3 “Quick Cooking” 150 °C 17-23
Verduras rellenas 1,5 3 180 °C 40-45
Bizcochos 0,5 3 160 °C 13-17
Tartas de frutas 0,8 3 170 °C 32-38
Merengues 0,5 3 90 °C 70-75
Cocciodn ventilada | Pan de calabaza 2,5 2,364 7 180 °C 25-30
Pan integral | 1-4 cont. 8 190 °C 30-35
Hojaldre | 1-4 cont. 8 190 °C 30-35
( & ) Aperitivos salados 0,75 1-3-5 cont. 8 190 °C 25-30
Tartas de verduras | 3 7 180 °C 55-60
Tartas secas 0,5 263 7 180 °C 25-30
Tartas de queso 1,5 3 7 180 °C 25-30
Trucha en papillote 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
Coccion ventilada | Conejo al horno + 1,5 1-3-5 cont. 115-125
“Multy power” Lasafias de carne + 1,5 1-3-5 cont. 7,5 200 °C 50-55
Tartas saladas 1,5 1-3-5 cont. 35-40
Pollo 1,5 2 6 180 °C 60-65
( & ) Cochinillo asado 6.5 3 7,5 200 °C 370-390
— Aperitivos salados 0,3 3 6 180 °C 20
Tartas de frutas 1,5 3 7,5 200 °C 30-35
Patatas al horno | 3 6 180 °C 30-35
Coccién Focaccia | 3 11,5 Max 55-60
“quick cooking” | Pan comin | 1-4 cont. 55 180 °C 20-25
Pan negro | 3 55 180 °C 25-30
Pizza 0,9 |-3-5 cont. 11,5 Méax 10-11
Q Rosbif 1,5 3 5,5 180 °C 35-40
Brazuelos | 3 5,5 180 °C 110-120
Pavo | 3 55 180 °C 45-50
Coccion al grill Alas de pollo [ 4-5 cont. 7 Max 25-30
Chuletas 0,8 3 7 Max 20-25
arnn Vieiras 0,5 364 7 Max 14-16
Patatas al horno | 3 7 Max 20-25
Pescado de agua dulce | 364 7 Max 25-30
Tomates gratinados 0,5 263 7 Méx 20
Brochetas de anguila 0,5 3 7 Méax 20-25
Brochetas de pavo 0,5 4 7 Max 20-25
Coccion al grill Muslos de pollo | 465 9,5 220 °C 25-30
ventilada Costillas de cerdo 0,5 4 14 Max 40-45
Pintada 1,2 4 14 Max 30-35
g Dorada en papillote 0,3 3 8 200 °C 20-25
Pollo 1,5 3 14 Max 35-40
Codornices 0,8 4 14 Max 30-35
Salchichas | 4 14 Max 20-25
Verduras | 465 14 Max 10-15

Nota: los datos incluidos en la tabla son el resultado de pruebas de coccién realizadas por un equipo de cocineros profesionales.
En cualquier caso, son sélo orientativos y pueden modificarse seglin los gustos personales de cada uno.
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Programacion de cocciones guiadas

Este horno electrénico Franke ofrece la posibilidad de cocinar 35 tipos de comidas diferentes utilizando programas de
coccién, tiempos y temperaturas preprogramados: una vez seleccionada la receta, el horno cocina automaticamente
utilizando la combinacién de programas, temperaturas y tiempos de coccién que permite obtener los mejores
resultados posibles. Todas las recetas han sido probadas por cocineros profesionales.

Para programar una de las 35 recetas:

Pulse y gire el selector C, seleccione “COCCION GUIADA” y, a continuacién, una de las 5 categorias de platos descritos
(verdura, pasta, carne, pescado, postres, pan o pizza). Pulse el selector para confirmar. Ahora, seleccione una de las
recetas propuestas, confirme e introduzca los alimentos en el horno en el nivel que se recomienda en la tabla de coccién
(vea la pagina anterior). La pantalla mostrara la receta seleccionada y un peso preseleccionado: el peso se puede
maodificar girando el selector C (el peso del alimento influye en el tiempo de coccién). A continuacién, seleccione

si desea iniciar la coccién inmediatamente (“INICIO INMEDIATO”) o si desea hacerlo mas tarde, en automatico,
programando la hora final de coccién. La pantalla mostrara una hora final de coccién, teniendo en cuenta la duracién
de la receta seleccionada: que se puede cambiar con el selector C para retardar el inicio de la coccién. A continuacién,
seleccione la funcién que se recomienda en la pantalla girando el selector A; al pulsar el selector C para confirmar,

el horno empezara a calentarse segln la temperatura y el tiempo preprogramados automaticamente. Si selecciona una
funcién incorrecta, la coccién no se inicia y se activa una sefal acustica de error. Ninguna receta preseleccionada activa
la funcién de precalentamiento.

Durante la coccién, la pantalla muestra simultaneamente el nombre de la receta y la funcién activada.

La coccién se puede interrumpir en cualquier momento girando el selector A hasta la posicién 0 de apagado. Al terminar
la coccidn, el horno emite una senal acustica y se apaga automaticamente; el horno mantiene los alimentos calientes
durante 30 minutos gracias a la reduccién de la temperatura a 80 °C.

Funcion Wellness

El programa Wellness permite elaborar recetas de carne, pescado y verduras de modo natural y dietético. Este programa
necesita una coccion prolongada a baja temperatura (aproximadamente 100 °C) que no requiere aceite ni otros
condimentos: gracias a ello es posible mantener todos los elementos nutritivos (minerales, vitaminas, etc.) de los
alimentos y potenciar el gusto natural.

Una vez activada la “COCCION GUIADA”, seleccione el programa Wellness y, a continuacién, una de las 6 recetas
preseleccionadas y confirme con el selector C.

Siga la secuencia de operaciones arriba descrita para programar las recetas preseleccionadas.

Funcion “Mend completo”

Esta funcién permite cocinar simultaneamente hasta 3 platos diferentes (entremés, primer plato, segundo plato y postre)
para elaborar un meni completo de carne o de pescado, o bien 3 pizzas o pan en 3 bandejas.

Para programar esta funcioén:

Pulse y gire el selector C, seleccione “COCCION GUIADA”y, a continuacién, “MENUS COMPLETOS”. Pulse el selector para
confirmar. Ahora, seleccione una de las combinaciones posibles (A= Entremés, | = Primer plato, 2= Segundo plato,

D= Postres) de los menus de carne y pescado, y confirme la introduccién de los 3 platos en el orden que muestra la
pantalla. Gire el selector A para seleccionar la funcién que se recomienda en la pantalla y confirme con el selector C.

La pantalla muestra la duracién total de la coccién del ment elegido.

El mend carnes puede estar compuesto por:

Entremés: 500 g — porciones individuales para 6-8 personas de suflé / tartas saladas / tortillas

— Primer plato: 2000 g — canelones / lasanas

Segundo plato: 1500 g — pollo / conejo en trozos

Postre: 800 g — bizcocho / torta paraiso

El menl pescado puede estar compuesto por:

Entremés: 400 g — vieiras / mejillones / almejas gratinadas

Primer plato: 1800 g — crespelle de atin / canelones de perca / dorada
— Segundo plato: 1500 g — dorada / lubina / merluza (entera)

Postre: 800 g — torta paraiso / tarta de fruta

El horno comienza a calentar seguin la temperatura y el tiempo preprogramados automaticamente. Los menus
completos, a diferencia de las 3 pizzas y del pan en 3 bandejas, no incluyen la funcién de precalentamiento:

Durante la coccidn, la pantalla muestra el tiempo que falta hasta que la comida esté lista para retirar. Una sefal acustica
(de un minuto de duracién) indica cuando cada uno de los 3 platos termina de cocinarse: simultaneamente, la pantalla
muestra el mensaje “EXTRAER BANDEJA” y la letra de referencia empieza a parpadear.

Una vez extraida la tercera y Gltima bandeja, la pantalla muestra el mensaje “FIN DE COCCION”.

La coccién se puede interrumpir en cualquier momento girando el selector A hasta la posicién de apagado.

Al terminar la coccién, el horno emite una sefal acUstica y se apaga automaticamente; el horno mantiene los alimentos
calientes durante 30 minutos gracias a la reduccién de la temperatura a 80 °C.

63



IMPORTANTE: si sélo desea cocinar simultaneamente dos platos, debera respetar el orden de colocacién de las
bandejas en los niveles especificos. De esta forma, cuando en la pantalla aparezca el mensaje para extraer una bandeja
que no se esta utilizando, sélo tendra que ignorar la peticién y esperar el aviso siguiente.

No introduzca nunca en el horno alimentos que autn estén congelados.

Limpieza y mantenimiento del horno

Importante

Antes de proceder al mantenimiento del horno, desenchufelo o corte la corriente de la linea de alimentacién eléctrica

por medio del interruptor general de la instalacién.

— Las partes de acero inoxidable y esmaltadas se mantendran como nuevas si las limpia con agua o productos
especificos y las seca con cuidado.

— No utilice estropajos de acero, acido muriatico ni ninglin otro producto que pueda rayar o danar las superficies.
Evite el uso de limpiadores de vapor y chorros de agua directos.

— Las manchas que pueden aparecer en el fondo del horno, de diferente composicién (jugos, aztcares, albiminas y
grasas), se producen por salpicaduras o derrame de los alimentos. Las salpicaduras se producen durante la coccién y
se deben al uso de una temperatura demasiado elevada, mientras los desbordes se deben al uso de recipientes
demasiado pequenos o a una valoracién incorrecta de los aumentos de volumen durante la coccién. Estos dos
inconvenientes se pueden corregir usando recipientes altos o la grasera suministrada con el horno. Con respecto a la
limpieza de la parte inferior del horno, le aconsejamos limpiar las manchas con el horno tibio; cuanto mas espere a
limpiarlas, mas dificil sera eliminarlas.

Limpieza de la puerta del horno (Fig. 6)

— Limpie la superficie externa e interna de la puerta cuando el horno esté frio, con agua caliente y pafios suaves.
Limpie el cristal con productos especialmente indicados para este tipo de superficies.

— No utilice herramientas de limpieza asperas o abrasivas, ni raspadores metalicos afilados para limpiar las partes de
cristal del horno porque pueden rayar la superficie y romper el cristal.

— Limpie las partes esmaltadas y el interior del horno con agua caliente y detergentes no abrasivos.

— Para una limpieza mas exhaustiva, es posible desmontar la mascara de plastico de la puerta del horno. Con la puerta
abierta, presionar a los costados y extraer la mascara como indica la figura. Para volver a poner la mascara en la
puerta del horno es suficiente desplazarla en su alojamiento y ejercer una leve presién hasta encastrar los enganches
laterales.

Desmontaje del cristal interno de la puerta del horno (todos los modelos excepto CMy TL)
(Fig. 2)

Para una limpieza completa del cristal interno del horno, es posible desmontarlo totalmente de la puerta de la siguiente
manera:
* con la puerta abierta del todo, gire 180° los dos topes negros (identificados por la inscripcién “CLEAN”) situados en
el extremo inferior de la puerta, de modo que se introduzcan en los alojamientos de la estructura del horno.
Nota: Aseglrese de que la rotacién sea completa (en esta posicion, el tope se encastra);
* levante con cuidado el cristal interno: los dos topes impiden que la puerta se cierre (si los topes no se giraran,
el desmontaje del cristal causaria el cierre inmediato de la puerta).
Después de la limpieza, monte el cristal interno (el lado correcto de montaje del cristal se distingue por la inscripcién
“TEMPERED GLASS”, que debe quedar visible) y gire los dos topes de fijacién del cristal a su posicién original.

ATENCION: no intente cerrar la puerta con uno o ambos topes total o parcialmente desvinculados del
cristal interno. Después de la limpieza, gire nuevamente ambos topes antes de cerrar la puerta.

Desmontaje del cristal interno de la puerta del horno (sélo en los modelos TL y CM) (Fig. 3)
Para una limpieza completa del cristal interno del horno, es posible desmontarlo totalmente de la puerta de la siguiente
manera:

* con la puerta completamente abierta, gire 180° los dos topes negros situados en el extremo inferior de la puerta
(figs. 3ay 3b).

Nota: Aseglrese de que la rotacién sea completa (en esta posicion, el tope se encastra);

* levante con cuidado el cristal interno (fig, 3¢c): los dos topes impiden que la puerta se cierre (si los topes no se giraran,
el desmontaje del cristal causaria el cierre inmediato de la puerta);

* para desmontar el cristal intermedio, extraiga las dos juntas laterales (fig. 3d) y levante el cristal (fig. 3e);

* al terminar las operaciones de limpieza, coloque el cristal intermedio en primer lugar (fig. 3f) (el mensaje “TEMPERED
GLASS” indica el sentido de montaje correcto y se debe poder leer por entero). Introduzca el cristal intermedio en los
alojamientos de la parte superior de la puerta con cuidado y presiénelo a fondo;

* acontinuacién, coloque las dos juntas (fig. 3g) de modo que hagan tope contra el perfil superior de la puerta;

* por Ultimo, coloque el cristal interno (fig. 3h) y gire los dos topes de fijacién hacia la posicion de cierre original.

ATENCION: no intente cerrar la puerta con uno o ambos topes total o parcialmente desvinculados del

cristal interno. Después de la limpieza, gire nuevamente ambos topes antes de cerrar la puerta.
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Desmontaje de los bastidores laterales (todos los modelos excepto CR981 PM, CS 981 PM
y SM 981 P M)

Doble hacia abajo el larguero introducido en el casquillo de fijacién y saquelo de la ranura del casquillo.
Incline el bastidor hacia arriba hasta unos 60° y empuijelo ligeramente en la direccién de inclinacién. Manteniendo el
bastidor inclinado, saque los dos enganches superiores de los orificios de alojamiento.

Montaje de los bastidores laterales (todos los modelos excepto CR 981 PM, CS 981 PMy
SM 981 PM)

Manteniendo el bastidor inclinado, introduzca los enganches superiores en los orificios de alojamiento empujando
suavemente en la direccién de inclinacién.

Manteniendo el bastidor inclinado, tire en la direccién de inclinacién hasta que los enganches superiores entren en
contacto con la parte externa de la pared de la cavidad.

Gire el bastidor hacia la pared de la cavidad. Doble hacia abajo el larguero introducido en el casquillo de fijacién y saquelo
de la ranura del casquillo.

Desmontaje de la puerta del horno

Para facilitar la limpieza del horno, desmonte la puerta (consulte Fig. 4a, Fig. 4b y Fig. 4c), actuando en las bisagras como

se indica a continuacién:

— Las bisagras (A) poseen dos pernos en U méviles (B). Levante el perno en U (B) para desbloquear la bisagra.

— A continuacién, levante la puerta y extraigala hacia fuera; para realizar estas operaciones, sujete firmemente la puerta
por los costados cerca de las bisagras.

— Para volver a colocar la puerta, primero introduzca las bisagras en las ranuras correspondientes.

— A continuacién, antes de cerrar la puerta, no se olvide de girar los dos pernos en U méviles (B) que sirven para
enganchar las dos bisagras.

Sustitucion de la bombilla del horno (Fig. 7)

Los hornos Franke estan equipados con dos lamparas rectangulares. Para sustituir la ldmpara del horno:

— desconecte la alimentacién del aparato mediante el interruptor omnipolar de conexién a la instalacién eléctrica, o
desconecte la clavija, si esta accesible;

— quite la tapa de vidrio (A) haciendo palanca con un destornillador de boca plana;

— suelte la bombilla de su alojamiento y cambiela por una resistente a altas temperaturas (300 °C) con las siguientes
caracteristicas:
Tensién: 220/240 V ~ 50-60 Hz
Potencia: 25 W (SM 981 P) o 15 W (los demas modelos)
Casquillo: G9 para lampara halégena (SM 981 P) o El4 estrecho (los demas modelos).

Nota: se recomienda no tocar directamente la bombilla con las manos; utilice un pafio o una hoja de papel absorbente.

Asistencia

En caso de problemas de funcionamiento, llame al Centro de Asistencia Técnica
consultando la lista adjunta.

No recurra nunca a técnicos no autorizados.

Comunique:

— el tipo de anomalia;

— el modelo de aparato (Art.);

— el nimero de serie (S.N.).

Esta informacién se encuentra en la placa de caracteristicas reproducida en el certificado
de garantia.

Advertencias de seguridad

* El fabricante no es responsable de los dafos causados por: errores de instalacién, usos indebidos, incorrectos o
irracionales;

* Este aparato no esta destinado al uso por parte de nifios o de personas con capacidades psiquicas o motoras
reducidas o carentes de experiencia y conocimiento, salvo bajo la supervision o las instrucciones de una persona
responsable de su seguridad;

* Los ninos deben estar vigilados para asegurarse de que no jueguen con el aparato.

Pongase en contacto con personal cualificado en los siguientes casos:
Para garantizar la eficacia y la seguridad de este electrodoméstico:
— dirijase exclusivamente a centros de asistencia técnica autorizados;
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— solicite repuestos originales;

— el aparato esta destinado al uso doméstico; no modifique sus caracteristicas;

— en la placa de caracteristicas figuran los simbolos de los paises de destino para los que son validas las instrucciones;

— solamente cuando el aparato esta correctamente conectado a tierra, de acuerdo con lo previsto por las normas
vigentes, esta garantizada la seguridad eléctrica.

— no toque los elementos que generan calor ni las partes de la puerta del horno que se calientan durante el
uso. Mantenga alejados a los nifnos.

Evite que los nifos toquen:

— los mandos y el aparato en general;

— los componentes del embalaje (bolsas, poliestireno, puntos metalicos, etc.);

— el horno mientras esta funcionando y una vez apagado mientras esta caliente;

— el aparato en desuso (en este caso, inutilice las partes que puedan ser peligrosas).

Evite:

— tocar el aparato con partes del cuerpo himedas;

— utilizar el aparato con los pies descalzos;

— arrastrar el aparato o tirar del cable de alimentacién eléctrica para desconectarlo;
— operaciones inadecuadas y peligrosas;

— obstruir los orificios de ventilacién o salida del calor;

— dejar el cable de alimentacién de otros electrodomésticos en contacto con las partes calientes del aparato;
— la exposicién a agentes atmosféricos (lluvia, sol);

— el uso del horno para guardar cualquier tipo de objetos;

— el uso de liquidos inflamables cerca del aparato;

— el uso de adaptadores, tomas multiples y/o alargadores;

— instalaciones o reparaciones efectuadas por personal no cualificado.

Pongase en contacto con personal cualificado en los siguientes casos:
— instalacién (segun las instrucciones del fabricante);

— dudas sobre el funcionamiento;

— sustitucion de la toma si es incompatible con el enchufe del aparato.

Pongase en contacto con un centro autorizado por el fabricante en caso de:
— dudas sobre la integridad del aparato al quitar el embalaje;

— sustitucién o dafio del cable de alimentacién;

— averia o funcionamiento incorrecto, solicitando el uso de repuestos originales.

Es conveniente efectuar las siguientes operaciones:

— solo la coccién de alimentos evitando otras operaciones;
— antes de realizar cualquier operacién de limpieza y mantenimiento o en caso de funcionamiento incorrecto,
desconecte el aparato de la red de alimentacién eléctrica;
— paraintroducir o extraer recipientes, utilice guantes para horno;
— sujete el tirador de la puerta por el centro; los extremos podrian estar mas calientes debido a la posible salida de aire;
— compruebe que los selectores estén en la posiciéon de apagado mientras el aparato no se esté utilizando;
cuando decida no utilizar mas el aparato, desconéctelo de la red eléctrica;

Instalacmn (Fig. 5)

Importante: La instalacién ha de ser efectuada por personal especializado y autorizado y. segiin las normas y las
prescripciones vigentes.

Notas caracteristicas del mueble

En los muebles empotrables, los componentes (materiales plasticos y madera chapeada) se deben mantener unidos con
colas resistentes al calor (max. 100 °C): materiales y colas no adecuados pueden producir deformaciones y
desencoladuras. El mueble debe permitir el acceso a las conexiones eléctricas. El mueble en el cual se introduce el horno
debe ser lo suficientemente fuerte para soportar el peso del aparato.

El horno se debe instalar de manera segura en el lugar previsto. El horno se puede colocar en un mueble de columna o
debajo de una encimera, siempre que se garantice una ventilacién suficiente (consulte la Figura 6 segiin el modelo).
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Instrucciones de instalacion

Modelos CM y TL (Fig. 8a/8b/8c)

Mida el ancho del costado (S) del mueble, que normalmente puede ser de 16, 18 6 20 mm.

Costado de 16: coloque en cada escuadra de fijacion (F) 2 tacos (T) marcados con el nimero 16.
Costado de 18: coloque en cada escuadra de fijacion (F) 2 tacos (T) marcados con el nimero 18.
Costado de 20: no es necesario introducir tacos.

Coloque las escuadras (F) sobre el costado del mueble y sobre la superficie inferior de soporte del horno.

Fije los soportes (F) con los tornillos (V). Introduzca el horno en el mueble, abra completamente la puerta y fijelo a los
soportes (F) con los 4 tornillos (V) y los 4 distanciadores de plastico (D).

Modelos CG, CR, CS, SG y SM (Fig. 8d)

Introduzca el aparato en el compartimiento; fije el cuerpo del horno al mueble, introduciendo los 4 tornillos y los
4 casquillos que se suministran de serie en los orificios de los costados (fig. 8d).

Nota: Para instalar el horno debajo de un plano de coccién, gire el empalme del plano (R) a la derechao a
la izquierda para que el horno entre en el compartimiento correctamente (Fig. 8e).

Conexion a la red eléctrica

El horno FRANKE esta equipado con un cable tripolar con terminales libres. AZUL
Si el horno se conecta permanentemente a la red de alimentacién, es necesario instalar un
dispositivo que asegure la desconexién de la red, con una distancia de apertura de los AMARILLO-VERDE
contactos que permita la desconexién completa en las condiciones de la categoria de MARRON
sobretensioén Ill. Compruebe lo siguiente:
a) la clavijay el enchufe deben ser adecuados para una corriente de 16 A; }
b) ambos deben ser accesibles y estar colocados de forma que no se pueda acceder a
ninguna parte en tensién durante la conexién o desconexién de la clavija; L J__ N

c) la clavija se debe enchufar sin dificultad;

d) una vez conectada la clavija, el horno no debe quedar apoyado sobre ella tras su instalacion en el mueble;

e) los terminales de dos aparatos no deben estar conectados al mismo enchufe;

f) en caso de sustitucion del cable de alimentacién, utilice uno con las siguientes especificaciones: 3 x 1,5 mm? di tipo
HO5VV-F;

g) es fundamental respetar las polaridades de los terminales libres (Marrén=Fase - Azul=Neutro - AmarilloVerde=Tierra).

Nota: aseglirese de que las caracteristicas de la instalacién eléctrica de su vivienda (tensién, potencia maximay
corriente) sean compatibles con las de su horno FRANKE.

Nota: si el cable de alimentacién esta dafado, debera ser sustituido por el fabricante, por el servicio de asistencia
técnica o por una persona con una cualificacion afin, para prevenir cualquier riesgo.
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Datos técnicos

Dimensiones utiles del horno: Consumos (funcion ventilada):
Modelos CGMM,CRMM, CRP M, para alcanzar los 200 °C: 0,31 kW/h
cSsMM,CSPM,SGMM,SMMM para mantener los 200 °C: 0,81 kW/h
anchura: 430 mm consumo total: |,12 kW/h

promn;ﬁi:f ‘3‘;8 $$ Este aparato es conforme
: Tension y frecuencia de alimentacion: a las siguientes Directivas

Modelos CM M, SMM,SMPy TLM 220-240 V ~ 50-60 Hz Comunitarias:
anchura: 430 mm

profundidad: 410 mm
altura: 320 mm

Potencia total y capacidad del fusible: — 2006/95/EC (Baja Tensién);
(versiones Multifuncién) 2850 W - 16 A — 2004/108 CEE

(versiones Pirolitico) 2950 W - 16 A (Compatibilidad
Volumen util del horno: Electromagnética).

modelos CGMM,CRMM,CRP M, - - "
CSMM,CSPM,SGMM, SMM M: Potencia de las resistencias:

65 litros superior: 1000 W

modelos CMM, SMM, SMPy TL M: inferior: 1250 W
57 litros grill: 2250 W

circular: 2000 W

v o motoventilador: 30 W

Consumos (funcién esta:tlca): l4mpara de iluminacién del horno: 15 W x |
para alcanzar los 175 °C: 0,32 kWr/h lampara de iluminacién del horno
para mantener los 175 °C: 0,62 kW/h (SM 981 P): 25 W x |

consumo total: 0,94 kW/h ventilador tangencial

(versiones Multifuncién): 15 W
ventilador tangencial (versiones Pirolitico):
35W

INFORMACION PARA LOS USUARIOS

de conformidad con el articulo del decreto legislativo de 25 de julio, n. 15 “Aplicacion de las Directivas 2002/
95/CE, 2002/96/CE y 2003/108/CE, sobre la reduccion del uso de sustancias peligrosas en los aparatos
eléctricos y electroénicos y la eliminaciéon de desechos”.

El simbolo del contenedor de basura tachado en el aparato indica que, al finalizar su vida dtil, el aparato no se puede
eliminar con los demas desechos.

Por lo tanto, el usuario debera entregar el aparato en desuso a un centro de recogida selectiva de residuos electrénicos
y electrotécnicos, o bien al establecimiento en el que vaya a comprar un aparato nuevo de tipo equivalente.

La recogida selectiva para la reutilizacién, tratamiento y eliminacién respetuosa con el medio ambiente del aparato ayuda
a evitar los efectos negativos sobre el medio ambiente y la salud, y favorece el reciclaje de los materiales que componen
el producto.

En caso de eliminacién no conforme del aparato por parte del usuario, se aplicaran las sanciones administrativas previstas
en el decreto legislativo n. 22/1997 (articulo 50 y siguientes del decreto legislativo n. 22/1997).
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Introducao

Obrigado por ter escolhido um produto Franke.

Antes de utilizar o aparelho, leia atentamente as adverténcias e os conselhos presentes neste manual. Desta forma,
sera mais facil utiliza-lo e manté-lo eficiente por mais tempo. Guarde este manual para poder consulta-lo sempre que
necessario.

Visto de perto

Painel de comandos

@ Botao para a seleccdo do Modo de Cozedura

Visor LCD grafico de visualizagao para:
antes da cozedura: menu de definicbes varias e seleccao de cozedura
durante a cozedura: temperatura
tempos de cozedura (aumento, duragio, fim da cozedura)
conta-minutos
modo de cozedura seleccionado
varias indicacées de funcionamento para o utilizador

@ Botao de aumento (+) / diminuigio (-), para a frente / para tras e confirmar (OK)

@ Guias corredicas das pingadeiras e das grelhas

Servem para posicionar correctamente as grelhas e as pingadeiras em 5 ou 6 posicoes
predefinidas (segundo o modelo; de | a 6 de baixo para cima); na tabela indicativa de
cozedura (pag. 75) encontra-se a indicacao da posicao ideal para cada utilizagdo do
forno.

@ Pingadeiras

Sao normalmente usadas para recolher o molho ou a gordura dos alimentos ou
entdo para cozer directamente os alimentos; se ndo forem utilizadas durante a
cozedura, as pingadeiras devem ser retiradas do forno. As pingadeiras sao de aco
esmaltado do tipo “AA” para uso alimentar. NOTA: Para obter melhores resultados
de cozedura, sugere-se inserir a pingadeira com a parte inclinada na direccao da
parede posterior da cavidade do forno.

@ Grelhar

E utilizada como suporte para formas, forminhas de pastéis e para todos os recipientes diferentes das pingadeiras
fornecidas, ou entao para cozer principalmente com as fun¢ées Grill ou Turbo Grill carne e peixe grelhados, para torrar
pao, etc. Nao é aconselhavel que haja um contacto directo entre a grelha e os alimentos.
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Primeira ligacao

Quando se utiliza o forno pela primeira vez, é necessario ligar o aparelho vazio a temperatura maxima durante
40 minutos com a porta totalmente aberta e arejar convenientemente o local de instalacio, seleccionando a funcao

cozedura assistida .

O cheiro sentido durante esta operacao resulta da evaporacao das substancias utilizadas para proteger o forno no
periodo que decorre entre a producio e a instalagdo do aparelho. Passado este tempo, o forno esta pronto para ser
utilizado.

Conselhos

Para obter os melhores resultados, nio introduza os alimentos com o forno frio; aguarde até atingir a temperatura
programada.

Durante a cozedura, nunca apoie directamente assadeiras ou recipientes no fundo do forno; disponha-os nas grelhas ou
nas pingadeiras fornecidas, numa das 5 prateleiras disponiveis; a nao observancia desta indicacdo pode danificar o
esmalte de acabamento do forno.

Nunca forre as paredes do forno com papel de aluminio, principalmente a parte inferior do vao de cozedura.
Eventuais reparacdes devem ser efectuadas por pessoal técnico especializado e autorizado.

Contacte o centro de assisténcia mais préximo e utilize sempre pecas de substituicao originais.

O forno esta revestido com um esmalte especial, facil de limpar; de qualquer forma, a Franke recomenda que o limpe
regularmente para nao continuar a cozer a sujidade e os residuos acumulados.

NOTA: - Antes de ligar o forno, leia atentamente as respectivas instrucoes.

Como utiliza-lo

Este forno reuine as qualidades dos fornos tradicionais “estaticos” e as dos fornos modernos “ventilados”. Trata-se de um
aparelho extremamente versatil que permite escolher de modo facil e seguro varios e diferentes métodos de cozedura.
Para obter o maximo rendimento do seu forno Franke, consulte a tabela indicativa de cozedura na pagina 75.

Definicoes

Em primeiro lugar, aceda ao menu “DEFINICOES” e actualize os dados apresentados de acordo com as suas preferéncias.
Ligar o forno. Coloque o botio C em “DEFINICOES” e confirme premindo o mesmo botao.

Rodando o botio é agora possivel seleccionar a definicdo da data e hora, a lingua preferida, a luminosidade do painel de
comandos, o contraste do visor e o tom do aviso sonoro.

Além disso, podem-se alterar os diversos valores que deverao ser sucessivamente confirmados com o botao C.

Estas definicdes, uma vez confirmadas, ficam gravadas mesmo depois de se desligar o forno; além disso, mesmo no caso
de uma falha temporaria de energia eléctrica, até um maximo de |0 horas, as definicbes permanecem sempre gravadas.
Opcoes

Visor eco: quando activada, esta op¢ao permite reduzir a intensidade da luminosidade do visor durante o standby do
forno, permitindo alguma poupanca eléctrica.

Visor off: quando activada, esta opgao faz com que o visor nao esteja retroiluminado quando o forno nao esta a funcionar
(por motivos estéticos e/ou de ligeira poupanca de energia).

Versao SW: indica a versao do software presente no forno. E atil para uma eventual intervengao de um técnico no forno.
Modo Demo: exige a introduciao de uma palavra-passe para ser activada. Permite que o forno funcione sem, no entanto,
activar as resisténcias de aquecimento. Nao utilizavel pelo utilizador final.

Funcionamento manual do forno

Ao rodar o botio A acede-se instantaneamente ao Modo de Cozedura manual. A cada modo corresponde uma
temperatura aconselhada, que podera ser modificada rodando o botao da direita.

Uma vez seleccionado o Modo de Cozedura, o forno comega a aquecer: o visor mostra a progressao do tempo desde o
inicio da cozedura.

Se desejar repor os valores a zeros e recomecar a contagem, por exemplo, com a introducao dos alimentos,
prima brevemente o botao C, seleccione ‘“Repor aumento de tempo a zeros” e confirme.

O visor mostra a descricdo da funcio activa e, enquanto nao se alcancar a temperatura definida, esta alternara com a
mensagem “PRE-AQUECIMENTO”.

Uma vez alcangada a temperatura programada, o forno emite duas vezes um som triplo e o visor mostra apenas a

descricao da fungao activa. O simbolo do termémetro ( ) indicara, entao, que a “coluna de mercurio” atingiu o nivel

maximo: este é sempre um indice da temperatura interna instantanea (mesmo depois de atingida a temperatura
programada, uma oscilacdo temporaria com o pentltimo nivel da “coluna de mercurio” deve ser considerada um
processo normal de auto-regulacdo do forno).
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E possivel, a qualquer momento, modificar a temperatura predefinida com o botio C, indo de um minimo de 50 °C

(a excepgao das fungoes defrost, grill estatico e grill ventilado - ver paragrafo “Modo de cozedura”) a um maximo de
270 °C (a excepcao das funcdes defrost, soft cooking (230 °C), grill estatico e grill ventilado) em intervalos de 5 °C.
Temperatura instantanea: premir longamente o botao C (durante cerca de 5 segundos) para visualizar a temperatura
instantanea do forno.

Bloqueio de seguranca para criancas: premir o botao C por ainda mais tempo (cerca de 10 segundos) activa a fungao
de bloqueio de seguranca para criancas (surge uma chave no visor para assinalar a activagao): esta funcao desactiva o
funcionamento do botao. Para desactivar a funcao, premir novamente o botdo durante 10 segundos.

Modo de cozedura

1% Soft Cooking (Descongelacao - Descongelaciao Rapida - Manter Calor)

Activam-se parcialmente as resisténcias circular e superior. A baixa poténcia e a accao do ventilador permitem obter
uma cozedura muito delicada e uniforme. Ideal para pastelaria seca e para todas as cozeduras prolongadas a baixa
temperatura.

A temperatura é previamente programada para 100 °C para as cozeduras tipo “wellness” e prevé o aquecimento prévio
do forno antes da introdugao dos alimentos.

Com este forno, a Franke evoluiu ainda mais este programa de cozedura, permitindo, através do botao C aquecer o ar
de forma muito gradual, controlada, e a baixa poténcia. Obtém-se, assim, novas possibilidades de tratamento dos
alimentos:

Descongelacao A temperatura esta apenas a 25-30 °C com a ventoinha interna activa.

Descongelacao Rapida Entre os 35 e os 55 °C com a ventoinha ligada obtém-se as condicdes para descongelar os
alimentos de forma acelerada.

Manter Calor Aumentando a temperatura entre os 60 e os 80 °C, tem-se a possibilidade de aquecer,

a temperatura adequada, alimentos ja cozinhados mas frios ou que devam ser mantidos
quentes sem correr o risco de incidir sobre a cozedura.

IZ' Cozedura estatica natural

O calor é gerado tanto na resisténcia superior como na resisténcia inferior do forno. Esta é a funcao de cozedura
tradicional que permite cozer uniformemente os alimentos utilizando uma Unica prateleira.

A temperatura foi previamente programada para 180 °C e prevé o aquecimento prévio do forno antes da introducio
dos alimentos.

#® | Cozedura assistida

-
Activam-se a resisténcia superior, a resisténcia inferior e o ventilador interno do forno.

O calor constante e uniforme coze e doura o alimento em todos os pontos. E possivel cozer simultaneamente pratos
diferentes utilizando até duas prateleiras.

Cozedura “Master cooking”

Activam-se parcialmente as resisténcias circular, inferior e superior. A mistura homogénea da temperatura, favorecida
pelo auxilio da ventilagao forcada, permite uma perfeita cozedura de todos os tipos de pizza.

(¢®)| Cozedura ventilada

Activa-se a resisténcia circular e a ventoinha entra em funcionamento. O calor constante e uniforme coze e doura o
alimento em todos os pontos. E possivel cozer simultaneamente alimentos diferentes entre si, desde que as temperaturas
de cozedura sejam semelhantes. E a cozedura ventilada mais delicada deste forno Franke, ideal para a preparacio de
bolos e pastelaria em geral, permitindo cozer simultaneamente em trés prateleiras.

A temperatura foi previamente programada para |50 °C e prevé o aquecimento prévio do forno antes da introducio
dos alimentos.

(%) Cozedura ventilada “multi power”

Activa a resisténcia circular, parcialmente as resisténcias superior e inferior e o ventilador. Em relacao a funcao anterior,
esta fungdo é mais potente e rapida; além disso, a distribuicdo homogénea da temperatura torna-a ideal para cozer
assados de carne e de peixe e massas especiais para forno utilizando até 3 prateleiras.

A temperatura foi previamente programada para 200 °C e prevé o aquecimento prévio do forno antes da introducio
dos alimentos.
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)| Cozedura “quick cooking”

Activa a resisténcia circular, as resisténcias superior e inferior e o ventilador. E a mais potente das fun¢bes disponiveis
neste modelo de forno Franke; a distribuicao da temperatura foi especialmente estudada para acentua-la levemente na
parte inferior; Estas caracteristicas tornam esta funcao ideal para pizzas e cozeduras rapidas de alimentos congelados.
Pode ser utilizada para alcancar rapidamente a temperatura desejada, e para seguidamente seleccionar um outro
programa qualquer.

A temperatura foi previamente programada para 220 °C e prevé o aquecimento prévio do forno antes da introdugao
dos alimentos.

Cozedura grill

Activando a resisténcia do Grill situada na parte superior do forno, estes programas de cozedura funcionam através da
producao de raios infravermelhos. Nao é, por isso, a temperatura que é importante, mas a quantidade de irradiacao
emitida que é proporcional ao nivel de poténcia programado.

Pode escolher-se entre 4 niveis de poténcia 20%, 40%, 60% (por predefini¢do) e 80% da poténcia maxima do grill.
E preferivel introduzir os alimentos com o forno frio, aproveitando logo da incandescéncia da resisténcia do grill.
Esta rapida cozedura superficial mantém macia a parte interna da carne; é também possivel torrar rapidamente até

9 fatias de pao.

Se o grill for utilizado durante um periodo prolongado, o forno efectua sozinho a limitacdo da temperatura maxima;
nesta situacao o grill reduz a sua eficacia.

O forno Franke foi estudado para grelhar com a porta do forno completamente fechada.

Adverténcia: A Franke estudou uma forma da boca do forno que protege o mais possivel as maos do utilizador.
Porém, a resisténcia do grill fica muito quente durante o funcionamento; evite tocar-lhe acidentalmente ao manusear
os alimentos que vai grelhar.

O nivel de poténcia esta predefinido para 60% da poténcia maxima e nao prevé o aquecimento prévio do forno.

Cozedura grill ventilada

Activam-se a resisténcia do grill situada na parte superior do forno e o ventilador. A irradiacido térmica unidireccional
funciona juntamente com a circulacdo forcada do ar dentro do forno. Esta funcao impede que superficie dos alimentos
queime, aumentando o poder de penetragio do calor. Obtém-se resultados excelentes utilizando o turbo grill para
espetadas mistas de carne e legumes, salsichas, costeletas de porco, costeletas de borrego, frango, codornizes com
salva, lombo de porco, etc.

O nivel de poténcia esta predefinido para 60% da poténcia maxima e nio prevé o aquecimento prévio do forno.

A luz do forno (todos os modelos excepto CR 981 P M, CS 981 PM e SM 981 P M)

Este simbolo indica a iluminacao da luz interna do forno sem iniciar qualquer tipo de aquecimento. Esta funcao é Util para
facilitar as operacoes de limpeza com o forno desligado, visualizando o vao de cozedura.

929 Limpeza mediante pirélise (apenas para CR 981 P M, CS 981 P M e SM 981 P M)

A funcdo de limpeza automatica mediante PIROLISE torna a operacao de limpeza facil, rapida e imediata. A temperatura
do vao de cozedura atinge os 480 °C, carbonizando todos os residuos de alimentos e gordura presentes no forno.
Durante este processo, é possivel que algumas particulas dos residuos se iluminem, mas isto € um fenémeno de
combustio instantanea das préprias particulas.

A activacio desta funcio através do botio A faz com que, ao atingir a temperatura de 330 °C e (apés atingir a
temperatura maxima) até ao arrefecimento do forno a uma temperatura inferior a 180°, a porta do forno seja bloqueada
e que seja impossivel abri-la. Esta situacao ¢ assinalada pelo icone do cadeado iluminado.

Além disso, durante o processo de aquecimento, acende-se igualmente o icone com o “P”.

Operacoes preliminares a limpeza:

I. Nao deixe nada dentro do forno; retire todos os acessérios: pingadeiras, grelhas, guias laterais, guias telescépicas, etc.
Estes objectos, além de impedirem a circulacao correcta do calor nas paredes, podem ficar danificados com o calor.

2. Com uma esponja himida, retire os residuos alimentares mais consistentes; nao utilize detergentes ou qualquer
outro produto especifico de limpeza.

3. Nao obstrua de nenhuma forma a circulagao do ar na zona frontal do forno.

Sobretudo, nao deixe nada pendurado no puxador da porta.

Atencao: durante a funcao de limpeza automatica “Pirdlise”, as superficies podem ficar muito quentes. Mantenha as
criancas afastadas.

O eventual escurecimento do visor LCD durante o processo de Limpeza do Forno - Pirolise ndo deve ser considerado
avaria. Trata-se de uma proteccao de seguranca do préprio visor, devido as elevadas temperaturas em questao. Este
escurecimento podera durar varios minutos, durante os quais, as duas indicacées luminosas posteriores fornecem as
informacdes necessarias sobre o processo em curso (P) e o bloqueio da porta (cadeado).
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NOTA: Um eventual escurecimento do visor LCD durante o processo de cozedura, podera ser causado por uma avaria
no sistema de aquecimento do forno que activa um sistema de proteccao indicado por um P intermitente (Protection).
Neste caso, sugere-se desligar o forno e deixa-lo arrefecer. Caso o evento se repita, contactar a assisténcia técnica.

Ventilacao de arrefecimento

Para baixar a temperatura da porta, do painel e dos painéis laterais, o forno Franke esta equipado com um ventilador que
se activa automaticamente quando o forno estiver quente. Quando o ventilador estiver a funcionar, é possivel sentir um
jacto de ar entre o painel frontal e a porta do forno; foi dedicada uma atencao especial para que a velocidade de saida do
ar nao perturbe o ambiente da cozinha, tendo-se reduzido ao méximo o ruido.

Para nao danificar os moveis, a ventilacdo permanece activa no final da cozedura o tempo necessario para o
arrefecimento do forno.

Programacao do tempo de cozedura

Permite programar um modo de cozedura com o tempo e a temperatura desejados.

As possibilidades sao:

TIMER . . . . 7.
£\ - conta-minutos contagem decrescente de um tempo estabelecido, sem efeitos no inicio e no final da cozedura;

1!% - duragdo da cozedura: inicio imediato da cozedura com duragao estabelecida;

STOR P ~ .
1 - fim da cozedura: inicio da cozedura retardada com duragao preestabelecida.

Programacao do Conta-minutos

O Conta-minutos é independente de qualquer outra actividade do forno; serve para programar o tempo desejado, findo
o qual se ouve um alerta sonoro que nao incide nos procedimentos de cozedura.

Ligue o forno, prima brevemente uma Gnica vez o botao C, o icone TE' comeca a piscar e no visor surgira “DEFINIR
TIMER”. Seleccione “CONTA-MINUTOS” e confirme premindo o mesmo bot3o. Regule o tempo desejado em intervalos
de 30 segundos (e em intervalos de um minuto para um tempo superior a | hora) até um maximo de 9 horas e

59 minutos. Confirme sempre premindo o botao C.

Ainda que nao se confirme ao fim de |5 segundos o forno aceita sempre.

O visor apresenta, entdo, “TIMER” e comeca a fazer a contagem decrescente.

Se o tempo remanescente for superior a | hora sera apresentado em horas e minutos (por exemplo 1h:03 indica que
falta | hora e 3 minutos).

Se o tempo que falta para o fim for inferior a | hora aparecera em minutos e segundos (por exemplo 9’14 indica que
faltam 9 minutos e 14 segundos para o fim do tempo).

Passado o tempo programado, o forno emite um alarme sonoro que durara | minuto. E possivel silencia-lo premindo
uma tecla qualquer. Ao mesmo tempo o visor apresenta “FIM TIMER”.

Se desejar reiniciar o conta-minutos programado, prima o botiao C e rode-o para modificar a duracao do conta-minutos.
Se, para além do conta-minutos, também forem definidos outros parametros de programacao, o visor evidencia-os a
ambos. O forno fara igualmente a sua contagem decrescente emitindo o alarme sonoro final.

O conta-minutos pode ser activado mesmo depois de se seleccionar uma funcao de cozedura a partir do menu de
cozedura manual: os modos de definicao sao idénticos ao descrito acima.

Inicio imediato da cozedura com duracao estabelecida

Supondo que se pretende efectuar uma cozedura de 30 minutos a 200 °C. Com o forno ligado, escolha um modo de
cozedura do menu “cozedura manual” e seleccione assim “duragao de cozedura”. Confirme premindo o botao C.
Definir assim a duragdo da cozedura desejada (no nosso exemplo, 30 minutos) e de qualquer forma um minimo de

I minuto a um maximo de 9 horas e 59 minutos. Apés ter confirmado, o visor mostra a hora prevista de fim de
cozedura. Apés nova confirmacio a cozedura comeca (mesmo que nao se confirme, a cozedura comeca
automaticamente apos aprox. |5 segundos). Sempre rodando o botiao C é agora possivel aumentar ou diminuir a
temperatura de um minimo de 50 °C a um maximo de 270 °C (no nosso exemplo, 200 °C) em intervalos de 5°.
NOTA: Para todas as funcdes, a excepcao das de Descongelacao, Grill e Turbo Grill, depois de se confirmar a duragao
da cozedura, e se esta Ultima for de pelo menos |5 minutos, é perguntado se se desejam utilizar os Ultimos 5 minutos da
cozedura com a funcao Grelhar. Esta outra funcao permite alourar os alimentos a superficie.

A - fase de pré-aquecimento

E sempre possivel corrigir os pardmetros programados, com as mesmas operacées)
O visor mostrara “PRE-AQUECIMENTO” juntamente com o Nome do Modo de Cozedura, por exemplo
“MULTI POWER”, para além de mostrar a duracao programada e a hora actual.

O termémetro com a coluna de mercurio crescente ( 3| ) indica que o forno esta a aumentar de temperatura.

O visor comecara a contagem decrescente sé depois de ter atingido a temperatura definida (excepto nas fungées de
grill, onde a contagem decrescente comeca de imediato), altura em que se é avisado por duas sequéncias de trés sons.
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B - fase de cozedura

Introduza o alimento.

O visor apresenta “DURAGAO COZEDURA” juntamente com o Nome do Modo de Cozedura, por exemplo
“MULTI POWER”, para além da hora actual e da contagem decrescente que indica o tempo que falta para o fim
da cozedura.

C - fim da cozedura

Passado o tempo programado, o forno emite um alarme sonoro que durara | minuto. E possivel silencia-lo premindo
uma tecla qualquer. Ao mesmo tempo o visor apresenta “FIM DA COZEDURA”.

O forno interrompe o aquecimento; as limpadas internas permanecem ligadas para se poder controlar a cozedura
durante cerca de |5 minutos. A temperatura, porém, continuara a ser elevada durante diversos minutos.

Se desejar prosseguir a cozedura manualmente, basta premir o botdo C e seguir os modos de cozedura conforme
descrito acima no paragrafo de Cozedura manual.

Se, pelo contrario, pretender terminar o ciclo, rode o botao A até desligar.

A qualquer instante, seleccionando “Regressar” com o botao C pode voltar ao ecra do menu anterior.

Inicio da cozedura retardada com duracao preestabelecida

E preciso programar a duracio e a hora do final da cozedura. Suponhamos que sio 8:00 e que desejamos efectuar uma
cozedura de 30 minutos que terminara as 13:00. Apés ter programado a duracdo e o modo de cozedura conforme
indicado no paragrafo anterior, seleccione “FIM DE COZEDURA” e confirme premindo o botao C. Seleccione o horario
de fim de cozedura (no nosso exemplo, 13:00) e confirme.

Ainda que nao se confirme ao fim de |3 segundos o forno aceita sempre

O forno esta programado e fica em standby.

No visor aparecem simultaneamente as mensagens:

0h30/13:00
alternadamente o visor informa que o seu significado é respectivamente:

DURACAO / HORA FINAL COZEDURA
E sempre possivel corrigir os parametros programados, o modo, a temperatura e os tempos, seleccionando “Regressar”

com o botio C.
Fase de cozedura:

No momento da cozedura, o forno funciona como descrito a partir do ponto B do paragrafo anterior.

A contagem decrescente da duracdo da cozedura comeca imediatamente e ndo com o alcance da temperatura desejada.
Isto porque se pressupde que os alimentos foram inseridos no forno no momento da programacao. O tempo de pré-
aquecimento esta incluido na duracdo da cozedura.
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Tabela indicativa da cozedura

Regulacao do Tipo de alimentos ou receita Peso | Posicao das Tempo Regulacaodo | Duracao
botao de (Kg) | prateleiras de pré- termostato da
seleccao aquecimento (d2) cozedura

(min.) (min.)
Cozedura Porco assado I 3 9,5 180 °C 65-75
estatica natural Omeletas 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
Pescada-Dourada-Pregado | 3 9,5 180 °C 15
I Pao Comum | 2-4 cont. 9,5 175 °C 25-30
Pastéis | 2 10,5 200 °C 40-45
— Peixe de 4gua doce 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
Polenta com molho 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Bolos de requeijao 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
Cozedura Porco assado | 3 9 180 °C 60-70
assistida Coelho assado | 2 9,5 190 °C 55-65
Tarte salgada da regiao italiana de Marche 1,5 2 10 200 °C 25-30
— Camardes no forno 0,5 3 10 200 °C 30-40
& Pescada-Dourada-Pregado 2 2-4 cont. 7,5 150 °C 25-30
— Pao Comum 2 2-4 cont. 9 180 °C 25-30
Tartes de fruta 1,5 2 9 175 °C 30-35
Tartes salgadas 2 3-5 cont 9 180 °C 40-45
Cozedura Pao Comum | 3 Para 170°C 30-35
“Master Pao Arabe | | abreviar o Max 14-18
ing?? Tarte de legumes 0,8 3 . 180 °C 45-50
cooking Pizza 0.4 I-3 cont tempo de pré Max 12-14
nnon Frango (aos pedacos) 0,8 20u3 aclq.ueqment?, 170°C 55-60
g° E Pintada-Coelho (aos pedacos) 0,8 2 utilize a fungao 170 °C 70-75
aSaad Peru 1,5 3 “Quick 170°C 85-90
Pato 1,5 20u3 Cooking" 170 °C 80-85
Carne assada | 3 185 °C 105-115
Dourada-Robalo-Pescada 0,8 3 150 °C 17-23
Legumes recheados 1,5 3 180 °C 40-45
Biscoitos 0,5 3 160 °C 13-17
Tartes de fruta 0,8 3 170 °C 32-38
Merengue 0,5 3 90 °C 70-75
Cozedura P3o de abébora 2,5 2ou3ou4 7 180 °C 25-30
ventilada Pao integral | 1-4 cont. 8 190 °C 30-35
Massas folhadas | 1-4 cont. 8 190 °C 30-35
Salgados 0,75 I-3-5 cont. 8 190 °C 25-30
{ & ] Tartes de legumes I 3 7 180 °C 55-60
Bolos secos 0,5 20u3 7 180 °C 25-30
Bolos de queijo 1,5 3 7 180 °C 25-30
Truta em cartucho 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
Cozedura Coelho assado + 1,5 1-3-5 cont 115-125
ventilada Pastéis de carne + 1,5 1-3-5 cont 7,5 200 °C 50-55
“multi power” Tartes salgadas 1,5 1-3-5 cont 35-40
Frango 1,5 2 6 180 °C 60-65
Leitao 6,5 3 7,5 200 °C 370-390
(¥) Salgados 0.3 3 6 180 °C 20
— Tartes de fruta 1,5 3 7,5 200 °C 30-35
Batatas assadas | 3 6 180 °C 30-35
Cozedura “quick | Fogagas | 3 11,5 Méx 55-60
cooking” Pao Comum | 1-4 cont. 55 180 °C 20-25
P3o escuro | 3 5,5 180 °C 25-30
Pizza 0,9 1-3-5 cont. 11,5 Méax 10-11
£ Rosbife 1,5 3 55 180 °C 35-40
Pernil | 3 55 180 °C 110-120
Peru | 3 55 180 °C 45-50
Cozedura grill | Asas de frango | 4-5 cont. 7 Max 25-30
Costeletas 0,8 3 7 Max 20-25
B Vieiras 0,5 3ou4 7 Méx 14-16
Batatas assadas | 3 7 Max 20-25
Peixe de 4gua doce | 3ou4 7 Max 25-30
Tomates gratinados 0,5 20u3 7 Méx 20
Espetadas de enguia 0,5 3 7 Max 20-25
Espetadas de peru 0,5 4 7 Max 20-25

Cozedura grill | Coxas de frango | 4o0ub 9,5 220°C 25-30

ventilada Entrecosto de porco 0,5 4 14 Maéx 40-45
Pintada 1,2 4 14 Max 30-35

prim Dourada em cartucho 0,3 3 8 200 °C 20-25
Frango 1,5 3 14 Méax 35-40

Codornizes 0,8 4 14 Méax 30-35

Salame | 4 14 Max 20-25

Legumes | 4o0u5 14 Maéx 10-15

NOTA: as indicagbes fornecidas na tabela s3o o resultado de testes de cozedura feitos por uma equipa de cozinheiros profissionais.
Sao, em todo o caso, indicativas e podem ser modificadas com base nos respectivos gostos pessoais.
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Definicao das cozeduras indicadas nas receitas

Este forno electrénico Franke permite cozinhar 35 tipos de alimentos diferentes utilizando programas de cozedura,
tempos e temperaturas ja predefinidos no forno: uma vez seleccionada a receita, o forno cozinha automaticamente
utilizando a melhor combinagao de programas, temperatura e tempo de cozedura para obter os melhores resultados
possiveis. Todas as receitas predefinidas foram experimentadas e testadas por cozinheiros profissionais.

Para definir uma das 35 receitas, proceda conforme descrito de seguida.

Premindo e rodando o botao C, seleccione “COZEDURA COM RECEITA” e escolha uma das 5 categorias de alimentos
descritas (verdura ou massa, carne, peixe, doces, e pao ou pizza) confirmando premindo o mesmo botao.

Depois, seleccione uma das receitas propostas, confirme e introduza os alimentos no interior do forno no tabuleiro
aconselhado pela tabela de cozedura (ver pagina anterior). O visor mostra a receita escolhida e um peso predefinido
para os alimentos: este peso pode ser modificado rodando o botao C (o peso dos alimentos tem influéncia sobre o
tempo de cozedura). E, entio, possivel optar por dar imediatamente inicio a cozedura (“INiCIO IMEDIATO”) ou optar
por ligar o forno posteriormente de forma auténoma, definindo a hora do fim da cozedura. Esta Ultima sera inicialmente
proposta no visor tendo em conta a duracao de cozedura da receita escolhida: mediante o botao C é possivel modificar
a hora de fim de cozedura para prolongar assim o inicio. Nesta altura, seleccione a funcao sugerida no visor rodando o
botdo A; premindo entio o botao C para confirmar, o forno comega a aquecer a uma temperatura e um tempo
predefinidos automaticamente. Se for seleccionada a funcdo errada, a cozedura nao sera iniciada e um sinal sonoro
alertara para o erro. Nenhuma receita pré-seleccionada faz iniciar a fungio de pré-aquecimento.

Durante a cozedura, o visor mostra simultaneamente o nome da receita previamente escolhida e a funcao activa naquele
momento.

Em qualquer fase da cozedura é possivel interromper e anular a cozedura colocando o botao A na posicdo 0

de desligado. No final da cozedura, o forno emite um sinal sonoro e desliga-se automaticamente; os alimentos sdo
mantidos quentes durante mais 30 minutos aproximadamente gracas a reducdo da temperatura para 80 °C.

Funcao Wellness

O programa Wellness permite confeccionar receitas de carne, peixe e verduras de modo natural e dietético.

Este programa, com efeito, obtém uma cozedura prolongada e a baixa temperatura (cerca de 100 °C) e sem utilizagcdo de
gorduras ou outros condimentos: isto permite que se mantenham intactos todos os nutrientes (minerais, vitaminas, etc.)
dos alimentos e também destacar o seu sabor natural.

Ap6s ter seleccionado “COZEDURA COM RECEITA”, escolher o programa Wellness e depois uma das 6 receitas
predefinidas, confirmando sempre mediante o botao C.

Continue a sequéncia de operagdes acima descrita para a definigdo das receitas predefinidas.

Funcao “Menus completos”

Esta fungdo permite cozer simultaneamente até 3 alimentos diferentes (a escolher entre entrada, primeiro prato,
segundo prato, sobremesa) constituindo um menu completo de carne ou peixe, ou cozer simultaneamente até 3 pizzas
ou pao em 3 tabuleiros.

Para definir esta funcio, proceda conforme se descreve:

Premindo e rodando o botao C selecione “COZEDURA COM RECEITA”, depois escolha “MENUS COMPLETOS”
confirmando premindo o mesmo bot3o. Seleccione entre as varias combinagées (A= Entrada, | = Primeiro prato,
2= Segundo prato, D= Sobremesa) dos menus de carne e de peixe e confirme a introdugao dos 3 alimentos
posicionando-os conforme ilustrado no visor. Rode o botdo A até seleccionar a funcio sugerida no visor e confirme
sempre com o botdo C. O visor exibe a duracao total da cozedura do menu escolhido.

O menu de carne pode ser composto por:

Entrada: 500 g — porcoes individuais para 6/8 pessoas de soufflé / tartes salgadas / frittatine (omelete recheada)
— Primeiro prato: 2000 g — canelones / lasanha

— Segundo prato: 1500 g — frango / coelho (aos pedacos)

— Sobremesa: 800 g — pao-de-l6 / tarte

Por outro lado, o menu de peixe pode ser composto por:

— Entrada: 400 g — vieiras / mexilhdes / améijoas gratinadas

Primeiro prato: 1800 g — crepe de atum/canelones de peixe /dourada
— Segundo prato: 1500 g — dourada/robalo/pescada (inteira)

— Sobremesa: 800 g — pao-de-lé/tarte de fruta

Nesta altura, o forno comeca a aquecer a temperatura e tempo predefinidos automaticamente. Os menus completos,
com a excepcao das 3 pizzas ou dos paes em 3 tabuleiros, ndo precisam de aquecimento prévio:

Durante a cozedura, o visor exibe o tempo que falta para que o prato seguinte esteja pronto a ser retirado. Um sinal
sonoro (com um minuto de duragdo) alertara quando cada um dos 3 alimentos tiver acabado de cozer: simultaneamente
no visor surgira “EXTRAIR TABULEIRO” e a letra de referéncia comecara a piscar.

Uma vez extraido o terceiro e Gltimo tabuleiro, o visor exibira “COZEDURA TERMINADA”.

Em qualquer fase da cozedura é possivel interromper e anular a cozedura colocando o botao A na posicao de desligado.
No final da cozedura, o forno emite um sinal sonoro e desliga-se automaticamente; os alimentos sao mantidos quentes
por mais cerca de 30 minutos gragas a reducio da temperatura até 80 °C.
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IMPORTANTE: se decidir cozer simultaneamente apenas dois alimentos, é fundamental respeitar a introducao dos
tabuleiros nos niveis especificados. Deste modo, quando o visor solicitar que retire um tabuleiro nao utilizado, basta
ignorar o pedido e esperar pela indicagao seguinte.

Além disso, os alimentos ndao devem ser introduzidos no forno ainda congelados.

Limpeza e manutencao do forno

Atencao

Antes de iniciar as operacdes de manutencao, retire sempre a ficha da tomada ou desligue o interruptor geral da

instalacao eléctrica.

— As pecas em aco inox e esmaltadas permanecerao sempre novas, se tiver o cuidado de as limpar com 4gua ou com
produtos especificos e as secar com cuidado.

— Evite absolutamente o uso de palha de aco ou la de aco, acido cloridrico ou outros produtos que possam riscar ou
manchar. Evite o uso de dispositivos de limpeza a vapor e jactos de agua directos.

— As manchas que aparecem no fundo do forno, de diferente composicao (molhos, aglcar, gema de ovo e gordura),
sdo sempre provocadas por salpicos ou derrames de alimentos. Os salpicos originados durante a cozedura resultam
da utilizacdo de uma temperatura muito alta, enquanto os derramamentos sao causados pelo uso de recipientes
impréprios ou pelo aumento do volume de alguns alimentos durante a cozedura. Estes dois problemas podem ser
solucionados utilizando recipientes com as bordas altas ou a pingadeira fornecida com o forno. Para limpar a parte
inferior do forno, aconselha-se que as eventuais manchas sejam limpas com o forno morno; quanto mais se adiar a
limpeza, mais dificil sera retirar as manchas.

Limpeza da porta do forno (Fig. 6)

— Alimpeza da porta, por dentro e por fora, deve ser efectuada com o forno frio com agua quente e sem usar
esfregdes. Limpe os vidros com os detergentes adequados.

— Nao utilizar para a limpeza materiais abrasivos como esfregoes de aco ou raspadeiras metalicas para limpar o vidro
da porta do forno, para assim evitar riscos que podem causar eventuais rachas no vidro.

— Para limpar as partes esmaltadas e o interior do forno, utilize agua quente e detergentes nao abrasivos.

— Para facilitar a limpeza do forno, é possivel desmontar a tampa estética de plastico da porta do forno. Com a porta
aberta, prima os lados e extraia a tampa, como indicado na figura. Para voltar a inserir a tampa na porta do forno,
¢ suficiente desloca-la para a sua posicao original e exercer uma leve pressao até os ganchos laterais se soltarem.

Desmontagem do vidro interno da porta do forno (todos os modelos excepto CM e TL) (Fig. 2)

Para uma limpeza completa do vidro interior do forno, é possivel retira-lo totalmente da porta de forma facil,
procedendo como se segue:
* com a porta totalmente aberta gire a 180° as duas pequenas pecas pretas (com a indicagio “CLEAN”) na extremidade
interior da porta para que entrem nos locais presentes na estrutura do forno.
NOTA: certifique-se da rotacdo completa da pega (ouve-se um pequeno estalido quando a peca estiver na posicao
correcta);
* levante o vidro interior com cuidado: as duas pecas impedirdao que a porta volte a fechar-se (caso nao gire totalmente
as pecas, a remocao do vidro poderia causar o fecho imediato da porta).
Ap6s efectuadas as operacdes de limpeza, volte a colocar o vidro interior (o lado correcto de montagem do vidro tem a
indicacao “TEMPERED GLASS” que devera ser legivel) e volte a girar novamente as duas pecas de fixacao nas posigoes
originais.
ATENCAO: nunca tente fechar a porta com uma ou ambas as pecas parcialmente ou totalmente desencaixadas
do vidro interior. Apos a limpeza certifique-se de girar ambas as pecas de fixacao antes de fechar a porta.

Desmontagem do vidro interior da porta do forno (apenas modelos TL e CM) (Fig. 3)

Para uma limpeza completa do vidro interior do forno, é possivel retira-lo totalmente da porta de forma facil,

procedendo como se segue:

* com a porta totalmente aberta gire a 180° as duas pequenas pegas pretas na extremidade inferior da porta (fig. 3a e 3b).
NOTA: certifique-se da rotacdo completa da peca (ouve-se um pequeno estalido quando a peca estiver na posicao
correcta);

* levante o vidro interior com cuidado (fig. 3¢): as duas pecas impedirao que a porta volte a fechar-se (caso nao gire
totalmente as pecas, a remocao do vidro poderia causar o fecho imediato da porta);

* para remover também o vidro do meio, deslizar os vedantes laterais (fig. 3d) e levantar o vidro (fig. 3e);

* apés efectuadas as operagdes de limpeza, volte a colocar o vidro do meio (fig. 3f) (o lado correcto de montagem do
vidro tem a indicacao “TEMPERED GLASS” que devera ser legivel) introduzindo-o com cuidado nas aberturas que
se encontram na parte superior da porta e empurrando-o totalmente até ao fim da abertura;

* volte a colocar os vedantes (fig. 3g) de forma que estes coincidam com o perfil superior da porta;

* por fim, volte a colocar o vidro interior (fig. 3h) e gire novamente as duas pegas de fixagao do vidro nas posicoes originais.

ATENCAO: nunca tente fechar a porta com uma ou ambas as pecas parcialmente ou totalmente desencaixadas

do vidro interior. Apés a limpeza certifique-se de girar ambas as pecas de fixacao antes de fechar a porta.
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Desmontagem das estruturas laterais (todos os modelos excepto CR 981 PM, CS 981 PM
eSM 98I PM)
Dobre para baixo a travessa que se encontra no casquilho de fixacdo, e extraia-a através da abertura do casquilho.

Incline a estrutura para cima cerca de 60°, e empurre-a ligeiramente na direccio da inclinacdo. Mantendo a estrutura
inclinada extraia os dois ganchos dos furos de colocacao.

Montagem das estruturas laterais (todos os modelos excepto CR 981 PM, CS 981 PM e
SM 981 PM)

Mantendo a estrutura inclinada introduza os dois ganchos superiores nos furos de colocacdo, empurrando ligeiramente
na direccao da inclinacio.

Mantendo a estrutura inclinada puxe na direccao da inclinagao até que os ganchos superiores coincidam com a parte
externa da parede da cavidade.

Rode a estrutura na direccao da parede da cavidade. Dobre para baixo a travessa que se encontra no casquilho de
fixacdo, e extraia-a através da abertura do casquilho.

Desmontagem da porta do forno

Para facilitar a limpeza do forno, é possivel desmontar a porta (ver Fig. 4a, Fig. 4b e Fig. 4c), mexendo nas dobradicas
como indicado:

— As dobradicas (A) possuem dois suportes méveis (B). Levantando o suporte (B), a dobradica solta-se.

— Levante a porta e retire-a; para retirar a porta, segure-a junto das dobradicas.

— Para remontar a porta, enfie primeiro as dobradicas nas respectivas ranhuras.

— Antes de fechar a porta, ndo se esqueca de rodar os dois suportes méveis (B) que servem para prender as duas dobradicas.

Substituicao da lampada do forno (Fig. 7)
Os fornos Franke estao equipados com duas lampadas rectangulares. Se for necessario substituir a lampada interna do
forno, proceda da seguinte forma:
— Desligue a corrente do aparelho através do interruptor omnipolar utilizado para a ligacao do aparelho a rede
eléctrica ou, entao, retire a ficha da tomada, se esta estiver num local de facil acesso;
— retire a tampa de vidro (A) utilizando uma chave de fendas como alavanca;
— extraia a lAmpada do seu local e substitua-a por outra resistente a altas temperaturas (300 °C) com as seguintes
caracteristicas:
Tensao: 220/240 V ~ 50-60 Hz
Poténcia: 25 W (SM 981 P) ou |5 W (todos os restantes modelos)
Casquilho: G9 para luz halogénea (SM 981 P) ou E14 mignon (todos os restantes modelos).

Nota: aconselhamos a n3o tocar directamente na lampada com as maos; utilize um pano ou uma folha de papel absorvente.

Assisténcia téecnica

Em caso de eventuais problemas de funcionamento, contacte um dos Centros de
Assisténcia Técnica indicados.

Nunca recorra a pessoal técnico nao autorizado. |

Indique: |
— O tipo de anomalia;

— O modelo do aparelho (Art.);

— O numero de série (S.N.).

Estas Ultimas informacdes estao indicadas na placa de caracteristicas presente no
certificado de garantia.

Adverténcias de seguranca

* O fabricante nao pode ser considerado responsavel por eventuais danos provocados por: instalagao errada,
utilizacao improépria, incorrecta ou irracional.

¢ Este aparelho nao se destina a ser utilizado por pessoas de capacidade psiquicas ou motoras reduzidas, incluindo
criancas, ou sem experiéncia ou com falta de conhecimentos, salvo se supervisionados ou instruidos por uma pessoa
responsavel pela seguranca dos mesmos.

* As criangas devem ser vigiadas para garantir que nao mexem no aparelho.

Contacte unicamente pessoal qualificado nos seguintes casos:

Para garantir a eficiéncia e a seguranca deste electrodoméstico:

— Recorra exclusivamente a centros de assisténcia técnica autorizados;

— Solicite sempre a utilizacao de pecas originais;

— O aparelho foi concebido para utilizagao doméstica e nao profissional; ndo modifique as suas caracteristicas;
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— Na placa de caracteristicas estio indicados os simbolos dos paises nos quais estas instrucdes sao validas;

— A seguranca eléctrica do aparelho sé é garantida com um sistema eficiente de ligagcao a terra, de acordo com as
normas vigentes.

— Nao toque nos elementos de aquecimento e noutras partes da porta que, durante o funcionamento do
forno, ficam muito quentes; mantenha as criancas afastadas.

Evite que as criancas toquem:

— Nos comandos e no aparelho em geral;

— Nos componentes da embalagem (sacos, poliestireno, pregos, etc.);

— No aparelho, durante e imediatamente apds a sua utilizacao, ja que esta quente;

— No aparelho inutilizado (neste caso, proteja as partes que constituem uma potencial fonte de perigo).

Evite as seguintes operacoes:

— Tocar no aparelho com partes do corpo hiimidas;

— Usar o aparelho descalco;

— Puxar o aparelho ou o cabo de alimentacio para tirar a ficha da tomada de corrente;
— Operagdes improéprias e perigosas;

— Tapar as aberturas de ventilagao ou de eliminacao do calor;

— Apoiar o cabo de alimentagdo de outros electrodomésticos nas partes quentes do aparelho;
— Expor o aparelho aos agentes atmosféricos (chuva, sol);

— Utilizar o forno para guardar objectos;

— Utilizar liquidos inflamaveis perto do aparelho;

— Utilizar adaptadores, tomadas mdltiplas e/ou extensoes;

— Instalar ou reparar o aparelho sem a intervencao de pessoal qualificado.

Contacte unicamente pessoal qualificado nos seguintes casos:
— Instalacao (segundo as instrugées do fabricante);

— No caso de duvidas sobre o funcionamento do aparelho;

— Substituicdo da tomada em caso de incompatibilidade com a ficha do aparelho.

Contacte centros de assisténcia técnica autorizados pelo fabricante nos seguintes casos:
— Ddvidas acerca do bom estado do aparelho, depois de retirar da embalagem;

— Substituicdo ou danos no cabo de alimentagao;

— Avaria ou mau funcionamento; utilize apenas pecas de substituicao originais.

Convém efectuar as seguintes operacoes:

— Cozer apenas alimentos evitando outras operagoes;

— Antes de efectuar qualquer operacao de limpeza e manutencao ou em caso de mau funcionamento, desligue o
aparelho da rede de alimentacéo eléctrica;

— Parainserir ou retirar os recipientes, calce luvas especiais para forno;

— Como a extremidade pode estar mais quente por causa de eventuais saidas de ar, segure sempre o puxador da porta
pela parte central;

— Verifique sempre se os botdes estao desligados quando o aparelho nao estiver a ser utilizado;
Quando decidir nao utilizar mais o aparelho, desligue-o da rede eléctrica.

Instalagao (Fig. 5)

Atencao: A instalacio deve ser feita em conformidade com as normas e prescricoes vigentes no pais de instalagao.
Deve ser efectuada exclusivamente por pessoal técnico autorizado.

Notas sobre as caracteristicas do moével

A cola dos componentes dos méveis embutidos (materiais plasticos, madeira folheada) deve ser resistente ao calor
(maximo: 100 °C): materiais e colas ndo préprios podem deformar e soltar. O mével deve permitir a passagem das
ligacoes eléctricas. O mével no qual o forno sera embutido deve suportar o peso do aparelho.

O forno deve ser montado de uma forma segura no espaco previsto. O forno pode ser inserido dentro de um mével tipo
coluna ou debaixo de um mével modular, desde que suficientemente arejados (vide respectiva Figura 6 segundo o modelo).

Instrucoes de montagem

Modelos CM e TL (Fig. 8a/8b/8c¢)

Mega a largura da parede lateral (S) do mével que normalmente é de 16, 18 ou 20 mm.

Parede lateral de 16: posicione em cada suporte de fixagdo (F) 2 calcos (T) com indicagdo do nimero 16.
Parede lateral de 18: posicione em cada suporte de fixagdo (F) 2 calcos (T) com indicagdo do nimero 18.
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Parede lateral de 20: para a parede lateral de 20 mm nao é necessario introduzir nenhum calco.

Fixe os suportes (F) nas paredes do mével e no plano de suporte do forno.

Fixe os suportes (F) com os parafusos (V). Insira o forno no mével, abra completamente a porta e fixe-o aos suportes (F)
utilizando os 4 parafusos (V) e os 4 separadores em plastico (D).

Modelos CG, CR, CS, SG e SM (Fig. 8d)

Introduza o aparelho no vao; fixe o corpo ao mével com os 4 parafusos e os 4 mancais fornecidos utilizando os orificios
dos painéis laterais (Fig. 8d).

Nota: Para todos os modelos: se colocar o forno por baixo de uma placa de cozinha, rode primeiro a uniao
do plano (R) para a direita ou para a esquerda, para permitir a introducao correcta do forno (Fig. 8e).

Ligacao a rede eléctrica

O forno FRANKE é fornecido com um cabo de alimentacao tripolar com terminais livres. AZUL

Se o forno for ligado permanentemente a rede de alimentacéo, coloque um dispositivo que

assegure a desactivagio da rede, com uma distincia de abertura dos contactos que permitaa | AMARELO-VERDE

desactivagao completa nas condi¢des da categoria de sobretensao lll. Certifique-se de que:

a) A ficha e a tomada sao adequadas a uma corrente de 16 A;

b) Ambas estio facilmente acessiveis e colocadas de modo que nenhuma parte sob tensdo
possa estar acessivel durante a introdugdo ou remocao da ficha;

c) Aficha pode ser inserida sem dificuldade; —

CASTAN HO

2

d) Uma vez inserida a ficha, o forno nao esta apoiado na mesma quando ¢é instalado no mével;
e) Naio estio ligados os terminais de dois aparelhos a mesma ficha;
f) No caso em que se substitua o cabo de alimentacao, este deve ter as caracteristicas 3 x 1,5 mm? e ser do tipo HOSVV-F;
g) E fundamental que sejam respeitadas as polaridades de engate dos terminais livres
(Castanho=Fase — Azul=Neutro — Amarelo/Verde=Terra).

NOTA: Certifique-se de que as caracteristicas da sua linha eléctrica doméstica (tensao, poténcia maxima e corrente),
sao compativeis com as do seu forno FRANKE.

NOTA: Se o cabo de ligagao estiver danificado, pedir a sua substituicao ao instalador, a assisténcia técnica ou a um
técnico qualificado, para evitar situagdes de perigo.

Dados técnicos

Dimensoes uteis do forno: Consumos (funcao ventilada):
Modelos CGM M, CRMM, CRP M, para alcancar 200 °C: 0,31 kW/h
CSMM,CSPM,SGMM,SMMM para manter 200 °C: 0,81 kW/h
largura: 430 mm consumo total: |,12 kW/h

pmfund;cljtiizf ‘3“78 :: Este aparelho estd em
. Tensao e frequéncia de alimentacao: conformidade com as
Modelos CM M, SMM,SMPeTLM 220/240 V ~ 50-60 Hz seguintes Directivas

largura: 430 mm Comunitarias:
profundidade: 410 mm

altura: 320 mm

Poténcia total e amperagem do fusivel:
(versiones Multifuncién) 2850 W - 16 A — 2006/95/EC (Baixa tens3o);

(versiones Pirolitico) 2950 W - 16 A — 2004/108 CEE
Volume util do forno: (Compatibilidade

modelos CGMM, CRMM, CRP M, electromagnética).

. Poténcia da resisténcia:
CSMM, CSP ™M, SGMM, SM M M. parte superior do forno: 1000 W

65 litros NP
modelos CMM, SM M, SMP e TL M: parte inferior: 1250 W
57 litros grill: 2250 W
circular: 2000 W
. — ventilador eléctrico: 30 W
Consumos (funcao esgatlca): ldmpada de iluminacio do forno: 15 W x |
para alcangar 175 °C: 0,32 kW/h lampada de iluminagio do forno (SM 981 P):
para manter 175 °C: 0,62 kW/h 25 W x |
consumo total: 0,94 kW/h  yentilador tangencial (versiones Multifuncién):
I5W

ventilador tangencial (versiones Pirolitico): 35 W
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INFORMACAO AOS UTILIZADORES

nos termos do artigo do decreto legislativo de 25 de Julho, n° I5 “Actuacao das Directivas 2002/95/CE,
2002/96/CE e 2003/108/CE, relativas a reducao do uso de substancias perigosas nos equipamentos eléctricos
e electrdnicos, bem como a eliminacao dos residuos”.

O simbolo do caixote de lixo com uma cruz contido no aparelho indica que o produto, no final da sua vida util, deve ser
recolhido separadamente dos outros residuos.

O utilizador devera, portanto, entregar o aparelho no final da vida util aos centros de recolha diferenciada para residuos
electrénicos e electrotécnicos, ou devolvé-lo ao revendedor no momento da aquisicao de um novo aparelho de tipo
equivalente.

A entrega do aparelho a um centro de recolha garante a sua reciclagem, tratamento e eliminacdo compativeis com o
meio ambiente, evita possiveis efeitos negativos no mesmo e na salde publica e favorece a reciclagem dos materiais
utilizados no fabrico do aparelho.

A eliminacgao abusiva do produto por parte do utilizador comporta a aplicacdo das sangcées administrativas referidas no
D.L. n®22/1997 (artigo 50 e seguintes do D.L. n® 22/1997).
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Eicaywyn

Zag euxaploToUpe TTou €MIAEEQTE éva TTPOidV TNG Franke.

Mpiv XPNOILOTTOINCETE T CUCKEUN], CUVIOTATOI VA OIGBACETE TIPOTEKTIKA TIG 0dNYieg Kal TIG CUPBOUAEG TOU TTAPOVTOG
eyxeipidiou. Me Tov TPOTTO AUTO, Ba XPNOIKMOTTIOINCETE TNIO EUKOAQ TN OUCKEUN Kal Ba T S1aTNProETE O KOAN
KOTAOTOON VIO JEYAAUTEPO XPOVIKO didoTnua. PUAGETE TIPOCEKTIKA TO TTAPOV EYXEIPIOIO YIO JEAAOVTIKA XproN.

AETTTOUEPAC TTEPIYPAPA

Mivakag d10KOTTTWV

@ KoupTri yia Tnv €TmAOYA Tou TPOTTOU AEITOUPYIaG Ynoiuatog

00606vn LCD e ypa@Ikd yia EQavion Twv €ENG:
TTPIV aT1Td TO YHOIPO:  MEVOU BIaPOpwy pubuicewy Kal ETTIAOYEG YnoipaTog

KaTté 10 YAOIUO: Bepuokpacia
XPOvog wnoiyatog (Trpocaugnaong, didpkeia, ANEn ynaipatog)
XPOVOUETPO

EMAEYMEVOG TPOTTOG AEITOUpYiag Ynaoiuatog
O1dpopeg evoeigeIg AeiToupyiag yia To XprRoTn

@ KoupTri aténong (+) / peiwang (-), epmmpog / iow kai emBeRaiwong (OK)

@ 0Odnyoi yia diokoug UAAOYNG AiTToug Kal OXAPES
XpnoigoTtroloUvTal yia TN OwaoTh TOTTOBETNON TWV OXOPWV Kal Twv OioKwv
OUAOYIG AiTToug o€ 5 ] 6 TTpokaBopicpéveg BEaelg (avaAoya Pe To povTéAo, atro
1 éwg 6 Bfoeig Eekivwovtag aTmO KATW). XTOV €VOEIKTIKG TTVAKA WNOiJoTog
(o€A. 88) rapéxeTal n 1davikh 6€on yia KABe XprRaon Tou goUpvou.

@ Aiokol cuAAoyiig Aitroug

XpnoiyoTtrolouvTal cuvhiBwg yia Tn cUAAOYT TwV UYpwV aTTd TO WAGCIUO GTO YKPIA
N yia 10 Wnoiyo @ayntwyv. Edv o1 diokol dev xpnoiyoTtrolouvTal, TTPETTEI VA
agaipouvTtal amd 1o @oUpvo KaTd Tn didpkela Tou wnaiyatog. O1 diokol
KOoTaoKeudgdovTal atmmd epaylé xaAuBa TOToU «AA» yia XpAon MPe TpOPIua.
ZHM. MNa BEATIOTO aTTOTEAéOUATA WYNOIUATOG, OUVIOTATAI VO TOTTOBETEITE TO BIOKO
OUAAOYNG AiTTouG pE TO KEKAIPEVO TAPA TTPOG TNV TTIowW TTAEUpd Tou BaAduou Tou
@oupvou.

(P zxdpa

Xpnoigotroigital wg Bdon yia Ta Tayid, TIS OPHUES CaxapoTTAACTIKNG Kal OAa Ta oKeun TTANV Twv dioKwv CUAAOYNG
Aitroug 10U SI10B£TEI O POUPVOG A YIa WACIUO OTO YKPIA 1] OTO YKPIA PE a€pa yia KPEQG Kal WapIa, Wwui yia ¢puyavioua
K.ATT. Aev ouvioTdaTal n atreudeiag eTagr TG oxXApag Ye To gaynTo.
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MpwTn Xpnon

MpIv XpNOIUOTTOINCETE TO QOUPVO YIA TTPWTN QOPd, TTPETTEI VO TOV GVAWETE XWPIG va £XETE TOTTOBETHOEI PaynTo,
puBpidovTtag TO BIAKOTITN BEPUOKPACIAg OTO PEYIOTO YIO TOUAGXIOTOV 40 AETTTA, YE TNV TTOPTA TTANPWG QVOIKTH,
agpifovTag KaAd To XWPO Kal ETTIAEYOVTAG TN AEITOUPYIa YNoiuaTog Pe TTAVW/KATW avTioTaon Kal agpa .

O1 oopég TTou avaduovTal Kata T didpkeia autAg Tng diadikaciag o@eilovTal oTNV €EATUION TWV TTPOIOVTWYV TTOU
XPNOIYOTToIoUVTal VIO TNV TTPOCTACIA TOU POUPVOU KATA TO SIGCTNMA ATTO TNV KATAOKEUN WG TNV EyKATACOTAON TNG
OUOKeUNG. MeTd atrd autrjv T diadikaaoia, o oupvog gival ETOIPOG yia XPAOT.

2UMBOUAEG

Mo KaAUTEPQ ATTOTEAEOUOTA, YNV TOTTOBETEITE TTOTE TO PAYNTO OTO POUPVO OTAV gival KPUOG, OAAG TTEPINEVETE VO
CeoTaB¢i £wg Tn BepoKpaTia TTOU EXETE ETTIAEEEL.

KaTtd 1n didpkeia Tou Ynaoipatog, Pnv TomroleTeite ToTé atmeubeiag oTo KATW PEPOG TOU YOUPVOU OKEUN TTOU
TTPETTEl VO TOTTOBETOUVTAI TTAVTA TTAVW OTIG TTAPEXOUEVEG OXAPEG I Toug SioKoug GUAAOYNG AiTToug o€ pia atrd TIg
5 di0Béoipeg BEoeig. Ze avtiBeTn TTEPITITWON, PTTOPEi va TTPOKANBEi {NUIG 0TO OUAATO TOU POUPVOU.

Mnv KOAUTITETE TTOTE TA TOIXWUATO TOU GOUPVOU PE GAQUMIVOXOPTO KaI KUPIWG TO KATW PEPOG Tou BaAduou.
TuxOv €TTIOKEUEG TTPETTEI VO EKTEAOUVTAI ATTO EEEIDIKEUPEVO KA EEO0UTIOBOTNUEVO TTPOCWTTIKO.

ATtreuBuvBeite TO TTANCIECTEPO KEVTPO UTTOOTAPIENG TNG ETAIPEIAG Kal {NTAOTE HOVO yvhola avTaAAQKTIKG.

O @oUpvog Franke €ival KATOOKEUOOPEVOG aTTO €101KO OUAATO TToU KaBapilel eUKoAa. QoTO00, TTPETTEI VA TOV
KaBapifeTe cuXVA, WOTE VA ATTOPEUYETAI TO ETTAVEIANUUEVO WACIUO TWV UTTOAEIMUATWY aTTO TTPONYOUHEVEG XPOEIG
TOU QOUpPVOU.

ZHM. - Mpiv avayeTte TO PoUPVO, dIABACTE TIPOTEKTIKA TIG OXETIKEG 0dNYieg XpAOoNG.

Odnyieg xpnong

O @oUpvog autdg ouvOUACLEl T TTAEOVEKTAUATA TWV KAQOIKWY QOUPVWY PE «TTAVW/KATW avTioOTaoN» QUOIKAG
METaYywYNG BepUOTNTOG PE EKEIVA TWV GUYXPOVWY QOUPVWYV «aEPa» £Eavaykaopévng JeTaywyng. Mpodkeital yia pia
TTOAU EUENIKTN OUOKEUR TTOU TTAPEXEI TN OUVATOTATA ETTIAOYAG PE EUKOAIO KAl aOQAAEIa BIAQOPETIKWV TPOTTWV
wnaoipatog. MNa va XpnoIJOTTOINGETE e TOV KAAUTEPO duvaTd TPATTo To PoUpvo Franke, cupBouleuTeite TOV
€VOEIKTIKO TTiVOKQ Wnoipatog oTn o€A. 88.

PuBuiosig

ApxIKA, peTaBeite 010 pEVOU «PYOMIZEIX» KAl EVNUEPWOTE TA OTOIXEIQ TTOU EP@avifovTal avaAoya PE TIG
TTPOTIUAOEIG OQG.

Avayrte 1o @oupvo. Me 1o kKoupTri C, TTIAEETE TO GTOIKEIO «PYOMIZEIX» Kai emiBeBaiwaTe Tn diadIkaoia TTATWVTAG
gavd To KouTri.

MepIOTPEPOVTAG TO KOUWTTI, MTTOPEITE Va ETTIAEEETE TN PUBKICN TNG NUEPOUNVIAG KAl TNG WPAG, TNG EMOUPNTAG
YAWOOQG, TNG QWTEIVOTNTAG TOU TTiVAKA SIOKOTITWY, TNG avTiBeong TnG 086vng Kal TG TOVIKOTNTAG TOU NXNTIKOU
onuaTog.

ETmiong, ytmopeite va aAAGEETE TIG DIGPOPES TIUEG, Ol OTTOIEG TIPETTEI va eMIRERaIIVOVTAI KABE OPA TTATWVTAG TO
koupTri C.

Metd Tnv emBeRaiwaon, ol pubuiceig auTég TTapAPEéVOUV aTTOBNKEUPEVEG OKOUN Kal JETG TO ORACIUO TOU QOoUpPVOU.
ETriong, akoun kail o€ TePITITWON TTPOCWPIVAGS OIAKOTIAG pEUATOG yia didoTnua £wg Kal 10 wpwv, ol pubuioceig
TTAPaPEVOUV ATTOBNKEUMEVEG.

EmiAoyég

‘Evdei§n Eco: 6tav n €mAoyn auThA gival evepyoTroinuévn, TTapEXel TN duvatdTnTa PEIWOoNG TNG WTEIVOTNTAG TNG
086vng aTnv KAtdoTaon AVAUOVAG TOU POUPVOU, WOTE VA ETTITUYXAVETAI MIKPOU BaBuol ££0IKovOUNon EVEPYEIQG.
ATrevepyotroinon o06vng: 6tav n emAoyn auThA gival evepyoTroinuévn, n 00évn ofrvel 6Tav o oupvog dev
AgiToupyei (1o Adyoug aioBnTIKAG fi/kal eE0IKOVOUNONG EVEPYEIQG).

‘Ekdoon;: uttodeikvuel Tnv £€kOoan Tou AoyIGHIKOU Tou @oUpvou. XpNnoIUOTIOIEITaI O€ TTEPITTITWON TTapéuBaong Tou
TTPOCWTTIKOU TEXVIKNG UTTOOTAPIENG.

Demo: yia Tnv £vePYoTToinan TNG ETTIAOYAG ATTaITEITAI N ElI0aywyR KwdikoU TTpdafaong. Mapéxel Tn duvatdTnTa
AEITOUPYIOG TOU POUPVOU XWPIG EVEPYOTTOINGN TWV BEPUAVTIKWV QVTIOTACEWV. Agv PTTOPEI va XpnaluoTroinBei amméd
TOV TEAIKO XpHOTN.

XeipokivnTn AsiIToupyia Tou poUpvou

MeploTpEPOVTAG TO KOUUTTI A, EVEPYOTTOIOUVTAI GUETA O1 TPOTTOI AEITOUPYIaG YnoiuaTog Xwpig TTpoetmiAoyn. MNa KGbe
TPOTTO AcIToupyiag £XEl KOBOPIOTEN HIO CUVICTWUEVN BEPUOKPATia, TRV OTTOI UTTOPEITE VA TPOTTOTTOINCETE avAAOYQ
ME TIG aVAYKEG 0AG, TTEPICTPEPOVTAG TO KOUNTTI OTA OEEIC.

Orav emAeyei évag TPOTTOG AgITOUpyiag Ynaiyatog, o poupvog Ba apxioel va {eaTaivetal: otnv 004vn gpgavicetal o
XPOVOG a1Td TNV £vapén Tou YnaiuaTog.

Edv 0éAeTe va pndevioete To XpOVvo Kal va §eKIVAOETE TN HETPNON ATTO TNV ApXN, Yia TTapddeIyua, amrod Tn
OTIYHN TOTTOBETNONG TOU paynToU OTO POUPVO, TTPETTEI VO TTOTACETE OTIYHIAia To KoupTri C Kal, oTn
OUVEXEID, va eTTIAESETE Kau va eTIReBaiwoeTe TN pUOUION «MNSEVIONOG XPOVOUETPOU TIpOCAUENONG».
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>1nv 066vn Ba euQaviaTEl PIa TTEPIYPAPN TNG EVEPYOTTOINUEVNG AEITOUPYIAG KAl HEXPI VA ETTITEUXOEI N
TTpokaBopiouévn Beppokpaaia, Ba evaAldoaeTal e TNy €voeiEn «MPOOEPMANZH».

MOoAIg emiTeuxOei n Beppokpaaia TTou €xel PUBUIOTEI, O POUPVOG EKTTEUTTEI OUO QPOPES Eva TPITTAG NXNTIKG GAMA Kal
oTnv 086vn gu@avideTal OVO N TTEPIYPAPN TNG EVEPYOTTOINUEVNG AEITOUPYIOG. 2TO onuEio autod, To oUPBOAO Tou

BeppodpETPOU () UTTOOEIKVUEI OTI N «OTHAN UOPAPYUPOU» EXEI PTATEI OTO PEYIOTO ETTITTEDO: N EVOEIN QUTH

uTTOOEIKVUEN TTAVTA TN OTIYUIAIO ECWTEPIKT Oeppokpacia (akoun Kail étav emITeUXOei n TTpokabopiouévn
Beppokpaacia, n TPoocwpEIvr) dlaKUPavon JETAEU TEAEUTAIOU KAl TTPOTEAEUTAIOU ETTITTEDOU OTN «OTAAN UBPAPYUPOU»
BewpeiTal pUOIOAOYIKA KATd TNV autduaTtn pUBUIoN Tou PoUpvou).

MTropeite va TpoTroTToICETE avd TTdoa OTIyuA TNV TTpokabBopiouévn Bepuokpaaia pe To kouuTri C, ammd Toug 50 °C
TO EAAXIOTO (EKTOG ATTO TIG AcITOUPYiEG EETTAYWHATOG, OTTASG YKPIA Kal YKPIA JE aépa - BA. TTapdypao «TpAoTTol
AgIToupyiag Ynoipatog») €wg Toug 270 °C 1o PEYIOTO (EKTOG aTTO TIG AEITOUPYiEG EETTAYWHATOG, EAGPPOU YNOiUaTog
(230 °C), atrAoU ykpIA Kai YKPIA pe aépa) ava 5 °C.

ZTiypiaia Ogppokpacia; TTATWVTAG TTapaTETAPEVA TO KOUUTTI C (yia TTEPITTOU 5 SeUTEPOAETTTA), UTTOPEITE VO
EUQAVIOETE TN OTIYMIGIG BEPUOKPATIa TOU POUPVOU.

KAgidwpa aoc@alAgiag yia Ta Traidid; TTaTWVTOG TTOPATETAUEVA TO KOUUTTT C yia akOun JeyaAUTepo diIdaTnua

(y1a TTepiTrou 10 deuTEPOAETTTA), EVEPYOTTOIEITAI N AciTOoUpYia KAEIdWHATOG acpaAciag yia Ta TTaidid (oTnv 086vn
ep@aviCeTal va KAEIBi TTou UTTOSEIKVUEI TNV EVEPYOTTOINON): OTNV TTIEPITITWON AUTH, ATTEVEPYOTTOIEITAI N ASITOUpYia TOU
S1akoOTITN. MNa va atrevepyoTtoinoeTe TN Aeiroupyia auTr), TTatAoTE {ava 1o KoupTri C yia trepitrou 10 deuTepOAETTTA.

Tpo1ro1 AsiToupyiag wnoiparog

1% EAa@pU wroigo (Semdywpa - Fpilyopo Zemdywid - ZESTApA @aynTol)

AvaBer ev Pépel N KUKAIKA avTioTaon Kai n mavw avtiotaon. H xapnAn 1ox06 Kal N AEIToOupyia TOU avePIOTPa
TTAPEXOUV ECAIPETIKA MNTTIO KAl OPOIOUOPQO Wi oIWo. IdavikA AsiToupyia yia oTeyva YAUKA Kal yia TTAOPOTETAUEVO
Wnoipo o€ xaunAn Beppokpaaia.

H mrpokaBopiouévn Bepuokpaaia givar 100 °C yia wAoipo oto Tpoypauua «wellness» kai TrepIAapBavel
TPoBépuavan Tou GoUpvou TIPIV aTTd TNV TOTTOBETNON TOU gaynToU.

Me 10 @oUpvo auTo, n eTaipeia Franke £xel avaTTUgel TTEPAITEPW TO CUYKEKPIUEVO TTIPOYPAUKA YNOiUaTOoG,
TTapéxovTag Tn duvaTtdTnTa BEPUAVONG TOU aépa PE OTAdIAKO, EAEYXOMEVO TPOTTO KAl OE XaUNAR 10XU,
XPNOIMOTTOIWVTAG TO KOUMTT C. Mg Tov TpOTTO auTd, TTApEXOVTAl VEEG BUVATOTNTEG YNOIiUATOG:

Zemdywpa H Bepuokpaaia gival poAig oToug 25-30 °C pe EVEPYOTTOINUEVO TOV ECWTEPIKO
QAVEUIOTAPA.

FpAyopo erdywpa 210UG 35 £wg 55 °C e evePYOTTOINUEVO TOV AVEPIOTHPA, OnUIoupyouvTal Ol KATAAANAESG
OUVONKEG yIa YPAYOPO EETTAYWHA TOu paynTou.

ZéoTapa paynTou Autavovtag Tn Beppokpaacia petagu 60 kal 80 °C, ptropeite va {eoTAVETE KATAAANAQ

Nén payeipepéva f kpua eaynta f va t1a diatnproete (e0TA Xwpig va uTtdpxel Kivduvog
uTTEPPBOAIKOU YNOoipaTog.

| WAOINO pE TTAVW/KATW avTioTaon

H Bépuavon mpoépxeTal ammd 1o Tavw (TTAvw avTioTaon) Kail To KATw PEpog (KaTtw avTiotaon). MpodkeiTail yia Tnv
TTapadoaoiakr) AEIToupyia YNoipaTog TTou TTAPEXEI OUOIOUOPPO WHTIHUO TWV GAYyNTWY XPNOIKOTTOIWVTAG Hia povo
B¢éon ToTT0B£TNONG TOU OKEUOUG.

H mrpokaBopiouévn Beppokpaaia gival 180 °C kai repiAauBavel TpoBépuavan Tou goUpvou TIpIV atrd TNV
TOTT0B£TNON TOU YaynToU.

& | WAoipo pe Tavw/KaTw avTtioTaon Kol aépa

AvéBouv n avw Kai n KATw avTioTaon Kal 0 E0WTEPIKOG AVEUICTAPAG TOU POUPVOU.
Xdapn otn otaBepn Kal opoidpopen BepudTnTa, TO AYNTO POodilel Kal WAVETAI GUVOAIKA. MTTOPEITE VO WAHOETE Kal
OIA@OPETIKA PETAEU TOUG PayNTd, XPNOIMOTIOIWVTAG TAUTOXPOVA £wG 2 BETEIG TOTTOBETNONG OKEUWV.

WRoipo «Master»
—

AvaBouv ev pépel N KUKAIKA avTioTaon Kal n KAaTw Kai Tavw avTiotaon. H opoloyevAg katavoun Tng BepudéTnTag, TTou
TTPAyUATOTTOIEITAI XAPN OTNV £§avayKaopévn KUKAOQOpPIa Tou agpa, TTapéxel ApioTo WAGIUOo OAwY Twv TUTTWV TTITOAG.

(®) WRoiuo pe aépa

AvABel To KUKAIKO BEpUAVTIKO OTOIXEIO KOl EVEPYOTTOIEITAI O AVENIOTAPAG. X&pn OTN GTABEPH Kal OpoIduop®n
BepudTNTA, TO AYNTO WVETAI KOl POdilel cUVONIKA. MTTOPEITE VO WHOETE TAUTOXPOVA AKOMUN Kal SIAQOPETIKA
@aynTd, epocov atraiteital idla Bepuokpaacia ynaipatog. Mapéxel To o ATTIO YNAOIPo atrd OAa Ta TTPOYPANMATO
Wnoipartog he agpa TTou dIaBETel auTog 0 oupvog Franke kai gival 1I6aviké yia YAUKA Kal €idn {axapOoTTAACTIKAG
yevikoTepa. Mapéxel Tn duvatdTnTa TAUTOXPOVNG XPAONG TPIWY BECEWY TOTTOBETNONG OKEUWV.

H mrpokaBopiouévn Bepuokpaaia gival 150 °C kai TrepIAaupavel TTpoBEpuavan Tou goUpvou TIPIV atro TV
ToTTOoB£TNON TOU YaynTOU.
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12®)| «EvTaTiki AciToupyio» Yynoipgarog pe aépa

AvaBel n KUKAIKA avTioTaon, ev HEPEI N TTAvVw Kal KATW avTioTaon Kal EVEPYOTTOIEITAI O AVEUICTAPAG. Z€ OXECN HE TNV
TTponyouuevn Asiroupyia gival o I0YXUPr Kal N KAaT@AANAn Beppokpaaia emTuyXAaveTal o ypAyopa. To yeyovog
QuTO 0€ CUVOUAOUO WE TNV OPOIOUOPPN KATaVOoWN TNG BeppdTnTag KaBIoTA TN AsiToupyia auTr 1IBAVIKN yIa TO YHGIKO
KPEATWV KAl Yapiwv, KaBwg kal CUPapIKWY OTo @oUpvo, PE duvatoTnTa XProng €wg 3 BECEWV TOTTOBETNONG OKEUWV.
H mrpokaBopiouévn Bepuokpaaia givalr 200 °C kail TrepIAauBavel TTpoBEpuavan Tou goupvou TIPIV aTro TV
TOoTTOB£TNGN TOU PaynTOU.

)| «MpAyopo whHoiuo»

AvaBel n KUKAIKA avtioTaon TapdAAnAa e TNV TTAvw Kal KATW avTioTaon Kal EVEPYOTTOIEITAI O avepIoTAPAG. Eivai n
TI0 10XUPN aTTo OAEG TIG BIaBETIUEG AsiToupyieg Tou poupvou Franke, evw n BeppdtnTa gival upnAdTEPN OTO KATW
pépoG. MNa To Adyo auTo, gival IdAVIKA yia YOO TTITOAG A YIA YPHYOPO WNOIUO KATEWUYUEVWY TTPOIOVTWYV
yeVIKOTEPQ. MTTOpEi va XpnoiyoTroinBei yia ypriyopn €miTeuén tng emBuuNnTAg OepuoKpaciag Kai Aoy, 0Tn
OUVEXEIQ, OTTOI0UBNTTOTE GAAOU TTPOYPAUATOG.

H mrpokaBopiouévn Bepuokpaaia gival 220 °C kal TrepIAauBavel TTpoBEpuavan Tou goUpvou TIPIV aTro TV
ToTT00£TNCN TOU YaynTOU.

WRoipo oTo YKPIA

Ortav avdapel n avTioTaon Tou YKPIA 0To TTaVW PEPOG TOU GOoUPVOU, AUTA TA TTPOYPAUUOTA WNOIUATOG AEITOUPYOUV E
uttépuBpn akTivoBoAia. Katd cuvéTteia, To o onuavTiké aTtoixeio Ogv gival n Bepuokpaacia, aAAd n moocdTnTa TNG
EKTTEUTTOMEVNG OKTIVORBOAIaG TTou KaBopileTal atrd To eTTIAEYPEVO ETTITTEDO 1I0XUOG.

Mrtropeite va emAEgeTe 4 etTireda 1I0x00G, 20%, 40%, 60% (TTpoetiAoyn) Kal 80% Tng YEYIOTNG I0XUOG TOU YKPIA.
ZuvioTdral n TomoBETnan Tou @aynTou oTo Poupvo OTav gival akOun KpUog, WaTe va aglotroinbei dueca n
TTUPAKTWON TRG avTioTaong Tou YKPIA. Me auTtd TO ypriyopo Kai ETIPAVEIAKO WYATIUO, TO EOCWTEPIKO TWV KPEATWV
dlatnpeital yahako. MTTopeiTe, €TTioNG, VO GPUYAVICETE YPRYopa £wg 9 QETEG WWI.

Edv 10 YKPIA XpnoigoTrolgiTal yia peyaAo xpovikd didoTnuad, 0 @oUpvog TTEPIOPICEI QUTOPATA TN YEYIOTN
Beppokpaacia. 1o dIAOTNUA AUTO, N ATTOBOCN TOU YKPIA LEIWVETAL.

O @oUpvog Franke trpoopideTal yia Wro1o 0TO YKPIA PE TNV TTOPTA TOU QoUpVoU TTANPWG KAEIOTA.
Mpoeidotroinon: H Franke diapop@waoe €181k To Avolyua Tou @oUpvou, WOTE Ta XEPIa TOU XProTn va
TTpooTaTelovTal 600 To duvaTov TTEPICTOTEPO. QOTOCO, N AVTIOTACN TOU YKPIA, OTAV €ival avappévn, £XEl TTOAU
uynAn Beppokpaacia. MpooéfTe va unv £pBeTe O€ €TTAQA PE TNV AVTIOTACN KABWG yupileTe TO PaynTd TTOU WIVETE.
To TrpokaBopicpévo eTTiTedo 1I0XUO0G €ival To 60% TG PEYIOTNG 10XUOG Kal dev TTepIAapBaveTal TTpoBEpuavon Tou
poupvou.

WYAoi1uo oTo YKPIA pE aépa

AvdaBel n avtioTaon Tou YKPIA GTO TTAVW PEPOG TOU GOUPVOU Kal EVEPYOTTOIEITAI O AVEUIOTHAPAG. ZUVOUACLEl TN
MOVOKaTEUBUVTIKY BepuIKA akTIVOBOAIa pe TNV e§avayKaouévn KUKAOQOpPIa TOU aépa OTO ECWTEPIKO TOU poUpVou.
Me Tov TPOTTO QUTO, ATTOPEUYETAI TO ETTIPAVEIAKO KAWIKO TOU paynTou Kal augavetal n ikavotnta dieioduong Tng
BepudTNTaG. EEQIpETIKG aTTOTEAEGUATA ETTITUYXAVOVTAI XPNOIKMOTTOIVTAG TN AEIToupyia YKPIA PE aépa yia GOUBAAKIa
ME KpEaG Kal Aayavikd, AOUKAVIKa, TTAVTOETEG, apviola TTaI®AKIa, KOTOTTOUAO 0T OXAPa, OPTUKIA, XOIPIVO QIAETO K.ATT.
To TrpokaBopicpévo eTTiTedo 10006 €ival To 60% Tng PEYIOTNG 10XUOG Kal dev TTepIAapBaveTal TTpoBEpuavon Tou
@ouUpvou.

Dwg poupvou (6Aa Ta HOVTEAA KTOG atrd To CR 981 P M, CS 981 P M kai
SM 981 P M)

To gUuBoAo auTd UTTOOEIKVUEI TNV EVEPYOTTOINOT TOU ECWTEPIKOU QWTIGHOU TOU POUPVOU XWPIG Va EXEI ETTIAEYET
Bepuokpaaia. H Asitoupyia auth gival xpAoiun yia dieukdAuvon Tou kaBapiopou e apnaTo @oupvo Kal KaAUTEPN
opatdétnTa Tou BaAduou Tou YoUupvou.

(§§§ KaBapiopog pe rupoAuon (Hovo yia povréda CR 981 P M, CS 981 P M kai
SM 981 P M)

H Aeimoupyia autéuartou kaBapiogpou pe NMYPOAYZH petatpérel Tov kaBapiouod Tou oUupvou O€ ia aTTAr, ypriyopn
kal atroteAeoparTikr] diadikacia. H Bgppokpaaia Twv 480 °C TToU £TMITUYXAVETAI OTO £0WTEPIKO TOU BaAduou
aTTavOPOKWVEI OAQ T UTTOAEIUPATA @ayNTWV KAl AITTOUG OTO E0WTEPIKO TOUu poupvou. Katd Tn Sidpkeia authg

TnG d1adIKaTiag OpIoPEVA PIKPA UTTOAEIYPOTA EVOEXETAI VO ava@Aeyouv. [POKeITal yia va QUCIOAOYIKO QpaIvVOUEVO
OTIYMIQIag KAUONG TWV UTTOAEIPATWY.

Otav n Aeimoupyia auTr] evepyotroinBei pe 10 dIAKOTITN A, atrod Tnv emiTeuén Tng Beppokpaaiag 330°C kai (METE TNV
ETMTEUEN TNG MEYIOTNG BEPUOKPATIag) HEXPI va PelwBEi N Bepuokpaacia Tou goupvou KaTw atro Toug 180°, n TTépTa
TOU QoUpvou gival KAEIBWHEVN Kal, CUVETTWG, OEV UTTOPEI va avoigel. H katdoTtaon auTh UTTodEIKVUETAI ATTO TO
QAVOUMEVO EIKOVIDIO AOUKETOU.

Emiong, kata 1n diadikacia B€puavong avapel kai 1o glkovidlo pe Tnv £voeign “P”.
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Mpo@uAdgeig TTpIv aTTd TOV KABAPIoUO:

1. Mnv a@rveTe QVTIKEIMEVA OTO ECWTEPIKO TOU PoUpvou. AQaipéaTte OAa Ta eEapTApaTa, OTTwG diokoug CUANOYAG
AiTTOUG, OXApES, TTAEUPIKOUG 08nyoUg, TNAEOKOTTIKOUG 00nyoug, K.ATT. Ta e€apTAUATA AUTA, EKTOG aTTd TO OTI
TTapeUTTOdICOUV TN CWOTH KaTavour NG BepudTnTag o€ OAa Ta TOIXWHATA, UTTPEI VO KATAOTPAQOUV aTrd TNV
uynAn Bepuokpaaia.

2. Me éva uypo6 apouyydpl, TTPOCOTTABACTE VO KOBAPICETE TA ETTIOVA UTTOAEIMPATA QAyNTWY, ATTOQPEUYOVTAG TTAVTA
TN XPAON OTTOPPUTTAVTIKWY 1 GAAWYV EIBIKWYV KABAPIGTIKWY TTPOIOVTWV.

3. Mnv mrapeptrodileTe Ye KavEvav TPOTTO TNV KUKAOQPOPIa TOU aépa OTnV TTEPIOXH MTTPOOTA aTTd TO POUpVO.

Mnv a@AveTe avTIKEIPEVA KUPiWG oTn Aafr] TnNG TTOPTAG.

Mpoooxn: kata Tn didpkeia TNG AeIToupyiag autépaTou KaBapiopou pe «MupdAucn», OTIG ETTIPAVEIEG ITTOPET VO

avatTuxBoUv oAU uwnAég Bepuokpacieg. Kpatdre Ta Taidid o€ atréoTaon GoPaAEiag.

Edv n 086vn LCD ool katd Tn diadikacia kabapiopou Tou oupvou - TTupdAuong, dev UTTAPXE! KATTOIO

TPORANMa. MpodkeiTal yia pia AsiItoupyia TTpooTaciag TG 006vnNg Adyw Twv uwnAwyv BEpUOKPACIWY TTOU

avaTmrtuooovTal. H 086vn utropei va Trapayueivel oBnaTr] yia d€ka AETITA TTEPITTOU, VW KATd To dIACTNUG auTo o1 dUOo

TTPOCOETEG PWTEIVEG EVEIEEIG TTAPEXOUV TIG ATTAITOUNEVES TTANPOPOPIES yia TN diadikacia TTou BpiokeTal o€ €EEAIEN

(P) kai To kKAgidwpa TNG TTOPTAG (AOUKETO).

ZHM.: Edv n 066vn LCD ofnoel katd Tn diadikaoia ynoipaTtog, evOEXETAl va UTTApXEl TTPORANUA OTO GUCTNHO

Wugng Tou poupvou AGYw TOU OTTOIOU EVEPYOTTOIEITAI £va CUCTNUA TIPOOTACIOG OTTWG UTTODEIKVUETAI OTTO TNV €VOEIEN

P (MpooTacia) mou avaBooBAveL. ZTNV TTEPITITWON QUTH, CUVIOTATAI VO OTTEVEPYOTTOINOETE TO POUPVO KAl VA TOV

aproeTe va Kpuwoel. Eav 1o TpéBAnua epgavioTei Eavd, ouvioTATal VA ETTIKOIVWVACETE JE TO THAPA TEXVIKAG

UTTOOTAPIENG.

AvepioTiipag yugng

MNa va peiwbei n Bepuokpaaia oTnv TTOPTA, GTOV TTVAKA KAl 0TA TTAGiVA TUAPOTA, 0 poupvog Franke d1abETel
QAVEPIOTAPA YUENG TTOU EVEPYOTTOIEITAI QUTOPATA OTAV (eaTaBEi 0 PoUpvog. OTav 0 avePIoTAPAG AEITOUPYEi, UTTOPEI
va avTIAn@BeiTe éva pevpa agpa YETaEU TNG TTPOCOYWNG KAl TNG TTOPTAG Tou poupvou. ‘Exel oB¢i 1diaitepn TTpooox,
WoTe 0 BOPUPOG KAl N TAXUTNTA TOU EEEPXOUEVOU aépa va PNV eTTNPeGdouv To TTEPIBAAAOV TNG Koudivag.

MNa TNV TpooTaCia TWV ETITTAWY, O AVEHIOTAPAG TTOPAMEVEI EVEPYOTTOINHEVOG OTAV OAOKANpwOEi TO YATIHO
€WG OTOU KPUWOEI ETTOPKWG O (POUPVOG.

MpoypappaTION6G dIAPKEIAG YNOiATOG

Mapéxer Tn duvatdTNTa TTPOYPAPMATIONOU £VOG TPOTTOU AEITOUPYIOG WnOiuaTog PE TNV €mMOUUNTA diIdpKeIa Kal
Beppokpaaia.

O1 mBavég emAoyEG gival o1 €EAG:

TIME

L‘-! - XPOVOUETPO: avTioTpoPn METPNON TNG ETTIAEYUEVNG DIAPKEIOG XWPIG va eTTnpeadeTal n évapén kai n Anén Tou
ynaoipaTog,

1‘% - DIGPKEIO YNOiPaTog: Gueon évapgn wnoiyatog e kabopiopévn didpKeia,

&3 - M€n wnoipatog: kaBuoTtepnuévn évapén wnoipatog ue KaBopiouévn JIGPKEIQ.

PUOuion xpovoueTpou

To XpovOuETPO gival aveapTnTo atrd oTToIadATTOTE GAAN AEITOUPYia TOU POUPVOU Kal XPNOIKOTIOIEITAl Yia TN pUBJIoN

TOU €mMBUPNTOU XPOoVIKOU SIQ0TAUATOG, HETA TN CUPTIARPWON TOU OTTOIOU EVEPYOTTOIEITAI £va NXNTIKO CAUA XWPIg va

emmnpeddeTal n d1adIkagia Ynaoiuartog.

AvayrTe 10 poUpVvo, TTATACTE Wi popd Kal aTiypiaia To kouuTri C. To €ikovidlo 'K' apxicel va avaBooBrvel kai aTnv
0086vn ep@avifeTal 10 Privupa «PYOMIZH XPONOMETPOY». ETIAEETE TN pUBUIoN «XPONOMETPO» Kkai emIReRaioTe
TNV TTOTWVTAG EAVA TO KOUWTTI. ZTn oUvEXEIa, pubuioTe To eMOUUNTO XPOVIKO dIdcTNHa avd 30 deuTEPOAETTTA

(kar avé 1 AeTtTé yia XpovIKo didoTnua dvw TnNG 1 wpag) £wg 9 wpeg Kai 59 AeTrTd 1o péyioTo. EmBeBaiwvere TTavTa
TIG pubpiceig TTaTwvTag To KoupTri C.

(AkOun kai €av n emAoyn dev emBeRaiwdei, 0 PoUupvog TNV eMIRERaIVEI QUTOPATA PETA aTTO 15 deUTEPOAETTTO
TTEPITTOU.)

210 Oonueio autd, oTnv 086vn gu@avicetal n £voeign «XPONOMETPO» kai {ekIva n avTioTpoen PETPNON.

Edv o xpdévog Trou atropével uttepPaivel TN 1 wpa, epeavifeTal oe WPES Kal AeTTTd (yia Tapadeiyua, 1h:03, dnAadn)
atmopével 1 wpa Kal 3 AeTrTd).

Edv o xpdvog 1mou atropével gival Katw a1t 1 wpa, epeavifetal oe AeTITa Kal OsuTtepOAeTITa (YIa TTapddelyua, 914,
OnAadn atropévouv 9 AeTtd kail 14 deutepOAETITa PEXPI TN ANEN Tou XpOvou).

Otav Mgl 0 XpOvog TTou €xel pUBUICTEI, 0 POUPVOG EKTTEUTTEI éva NXNTIKO orjua didpkeiag 1 Aetrrou. MTTopeite va
TO QATTEVEPYOTTOINOETE TTATWVTAG £V OTTOIOOATTOTE TTANKTPO. TauTtdXpova, aTnv 08évn ep@avietal n évoeien «AH=H
XPONOMETPOY».

Edv BéAete va pndevioeTe Tn pUBUION TOU XPOVOUETPOU, TTATACTE TO KOUMTTI C Kal TTEPIOTPEWYTE TO YIa va
TPOTTOTIOINTETE TO XPOVO TOU XPOVOUETPOU.

Edv ek16G atrd TO XPOVOUETPOU £XETE PUBUIOEI Kal AAAEG TTOPAPETPOUG TIPOYPAUKATIGUOU, GTRV 086vn gu@avifovTal
6Aeg o1 TapdueTpol. O @oUPVOG GUVEXICEI TNV AVTIOTPOPN PETPNON EKTTEPTTOVTAG £va TEAIKO NXNTIKO CRua.

To XPOVOUETPO UTTOPEI VO evEPYOTTOINOEI AKOUN Kal HETA TNV ETTIAOYK MIAG AEITOUPYIOG YNoiuaTog atod 1o pevou
YnNOoiJaTOg XWPIG TTPOETTIAOYN: 0 TPOTTOG PUBUICNG €ival idI0G PE EKEIVOV TTOU TTEPIYPAPNKE TTAPATTAVW.
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Apeon évapén ynoiparog pe KaBopiopévn didpKeia

Ag uttoB€ooupe 0TI BéAeTE va pubpioeTe didpkeia YynoipaTtog 30 AetrTwyv oToug 200 °C. Me avapuévo To poupvo,
eMIAEETE évag TPOTTO AciToupyiag wnaoiyatog atmd 1o pJevol «WNoIPo Xwpeig TTPOETTIAOYA» Kal, OTN CUVEXEIQ, ETTIAEETE
TN PUBUION «Aldpkela YPnoipatog». EmBeRaiwvere TIG pubuioelg TTaTwvTag T0 KoupTri C.

21N ouvéxela, pubpuioTe TNV €MBUPNTH SIGPKEIQ YNOiKATOG (OTO GUYKEKPIPEVO TTaPAdelypa, 30 AeTTTd) atrd 1 AeTITo £wg 9
WPEG kal 59 AeTrTd 1O péyioTo. Metd Tnv emBeRaiwaon, atnv 086vn Ba epeavioTei N TTpokabopiouévn wpa AfENg
ynoipartog. Metd atmd ek véou emBeRaiwan TnG puBUIoONG, EEKIVA TO WAGIUO (OKOMN Kail GV dev ETTIRERAIVCETE TN
pUBuICN, TO YNOIPO Eekiva autépaTa PeTa atro 15 SdsutepOAeTTTa TTEPITTOU). MEPIoTPEPOVTAG TO KOUNTTI C, UTTOPEITE Va
auénoete 1 va peiwoete T Beppokpacia oo 50 °C £wg 270 °C (010 ouykekpipévo TTapdderyua, 200 °C) ava 5°C.
ZHMEIQZXH: yia 6Aeg TIG AgiToupyieg pe €aipean Tn Asitoupyia EETTAYWHATOG, YKPIA KAl YKPIA JE aépa, HETA TNV
empBepaiwon TNG SIAPKEIOG TOU YNOiUaTOG Kal €@Oaov n SIAPKEIQ €ival TOUAGXIOTOV 15 AeTTTd, TTPETTEI v
empBePaiwoeTe Qv BEAETE va evePYOTTOINOETE TN AEIToupyia YKpIA oTa TeAeuTaia 5 AeTrtd. H Asitoupyia auTr) ptropei
va XpnoiyoTtroinBei yia To poOOKOKKIVIOUA TWV QaynTwy.

A - @daon TpoBépuavong

(M1Topeite va aAAG&eTe avda TTAoa OTIyUN TIG PUBUIOUEVEG TTOPAUETPOUG e TNV idia diadikaaia)

2710 onpeio autd, otnv 086vn Ba gugavioTei To purivupa «NMPOGEPMANXH» Kal 0 TPOTTOG AEIToupyiog ynaoiparog,
OTTWG «ENTATIKH AEITOYPTIA», KaBwg Kal n SIGPKEIa TTOU £XEI pUBUICTET KAl N TTPAYUATIKI WPA.

To BepuoduETPO PE TNV auéavouevn aTAAN udPApyupou (5) uTTOdEIKVUEI OTI N BEPUOKPATia TOU QoUpPVOoU QUEAVETA.
>1nv 086vn Ba eppavioTei N avTioTpo®n YETPNON JOVO OTav £xel eITeEUXOEi N emBUPNTH Bepuokpaaia (eKTOG aTTO TN
A€ITOUPYia YKPIA, GTNV OTTOIO N AVTIOTPO®N PETPNON EEKIVA APETWG) Kal £X0UV evepyoTToInBei BU0 aKOAOUBIES TPIWV
NXNTIKWY CNUATWV.

B - ¢don ynoiyarog

TotroBeTAOTE TO PAYNTO OTO YPoUpPVO.

270 onueio autd, oTnv 006vn Ba eupavioTei To PAvUpa «AIAPKEIA WHZIMATOX» Kal 0 TPOTTOG AsIToupyiag
wnoipartog, 6TTwg «ENTATIKH AEITOYPTIA», KaBwg Kail n TTPayHaTiKA wpa Kal n avTioTpoen YETpnaon TTou
uTTodEIKVUEI TO XPOVO TTOU aTTOpEVEl £wg TN AAEN Tou YnaoiuaTog.

C - AMjén ynoiparog

Otav Afel 0 xpdvog TTou £xel pUBUIOTE], O OUPVOG EKTTEUTTEI Eva NXNTIKO orjua didpkelag 1 Aetrtou. Mmopeite va
TO ATTEVEPYOTTOINCETE TTATWVTAG £Va OTTOIOOATTOTE TTANKTPO. TauTdxpova, oTnv 080vn epavifetal n EVOeIEn
«OANOKAHPQZH WHZIMATOX».

AlokéTrTETAl QUTOMATA N BEPUAvON Tou PoUPVOU Kal TTOPAUEVOUV AVAUUEVOI OF ECWTEPIKOI AQUTITAPES, WOTE va gival
duvaTog 0 €AeyxX0G Tou Wnaiuatog yia mepitrou 15 Aemrtd. QoT600, N Beppokpadcia TTapapével UYnAr yia JEPIKA
AETTTA.

Edv BéAeTe 0T OuvEXEID va XPNOIYOTTOINOETE TN AEITOUpPYia WnaoiuaTog Xwpig TTPOETIAOYR, TTATACTE TO KOUuTTi C Kal
ekTeAEOTE TN S1adIKOCIO TTOU ava@EPETAl TTAPATIAVW OTNV TTapdypa@o «WnRoiuo Xwpig TTPOETTIAOYI».

AvTiBeTa, €@V BEAETE va DIOKOWETE KABE AcITOUPYia, yupioTe TO JIAKOTITN A Kal €TTIAEETE TN PUBUION «GRACIYO.

> € KGO TTEPITITWOT, ETTIAEYOVTAG TN PUBUIOT «ETTIOTPOPA» HETW TOU SIAKOTITN C, UTTOPEITE VA ETTIOTPEYETE OTNV
TTponyouuevn 086vn pevou.

KaBuoTtepnuévn évapén ynoigatog pe kaBopiopévn SidpKela

Mpétrel va puBuioeTe Tn dIGPKEI TOU YNOiPATOG Kal TNV wpa ARENG wnaoipatog. Ag uttoBécoupe Ot ival 8:00 n wpa
Kal B€AeTe va puBpioeTe didpkela wnaoipatog 30 Aemrtwyv TTou Ba oAokAnpwBei oTig 13:00. MeTd Tn pUBUION TNG
OIAPKEIOG KAl TOU TPOTTOU AEITOUPYIOG YNOiuaTog, OTTWG QVAPEPETAl TNV TTPONYOUNEVN TTOPAYPAPO, ETTIAECTE TN
puBuiIon «AH=H WHZIMATOX» kai emBeRaiwoTe TNV €mAoyr he To KouuTri C. EMAEETE TNV wpa ARENG Tou
ynaoipatog (010 oUyKeEKPIYEVO TTapadelyua, oTig 13:00) kai emBeBaiwyoTe TN pUBUION.

(AkOuN kai €av n emAoyn dgv emReRaIwOEl, 0 PoUpvog TNV ETTIRERAIIVEI AUTOPATA PETA OTTO 13 SEUTEPOAETTTA
TTEPITTOU.)

O @oUpvog éxel TTPOYPANMATIOTE KOl BPiOKETAI € KATAOTAONG GVAUOVAG.

21NV 006vn eugavifovTal TauTdXpova ol eVOEiEEIg:

0h30/13:00

O1 evdeitelg evaAAdooovTal Je Ta TTapaKATw pnvoparta ere€Aynong:

AIAPKEIA / OPA AH=HX WHXIMATOX

Mrtropeite va aAAGEETE ava TTACA OTIYMN TIG TIPOYPOUUATIOUEVES TTOPAUETPOUG, TN AEITOoUpyia, Th BepuoKpaaia Kail To
XPOVo eTTIAEyoVTaG TN PUBUION «ETTIOTPOPRA» NEGW TOU dIakoTITh C.

®don ynoiparog:

Orav @rdoel n oTiyuA évapéng Tou YnaoidaTog, 0 Youpvog AEIToUpyEl OTTWG GTO anEio B TN TrponyoUuevng TTapaypa@ou.
H avtioTpogn péTpnaon Tng SIAPKEIOG YNoiuaTog apXifel auéowg Kal Ox1 6Tav €mmTeuxOei n emBuunTr Bepuokpaaia.
Auté oupBaivel €TTeIdA TO PaynToé Bewpeital 6TI TOTTOBETHONKE TN OTIYHN TTOU EKTEAEGTNKE O TTPOYPOAUUATIOUOG.

O xpovog mpobépuavong cuptrepiAauBaveral oTn SIAPKEIQ YNOiUaToG.

87



EVOEIKTIKOG TTiVOKOS YNOiHATOG

PUBuion TUrOog PaynTou N cuvtayng | Bapog O¢éon Xpoévog PUBuiIon Aidpkeia
S1aKOTITN (Kg) | TomoBérnong | mpoBéppavong | OepPoCTATN | YNOIPATOG
emAoyng okeUuoug (AeTrTd) (d2) (AeTrTd)
YRolpo pe ¥nr1é xoIpIvoe 1 9,5 180 °C 65-75

TAVW/KATW OpeléTeg 1,5 10,5 200 °C 25-30
avriotaon MmrakaAidpog-Toimoupa-Poupog 1 9,5 180 °C 15

Ywui 1 2-4 Tautéxpova 9,5 175 °C 25-30

— MaoTitolo 1 2 10,5 200 °C 40-45

Wapi yAukoU vepoU 1,5 3 10,5 200 °C 35-40

— MoAévTa pe yépion 0,5 2 9,5 180 °C 25-30

"Auk@ e Tupi ricotta 15 2 9,5 180 °C 25-30

YAoluo pe WYnt6 xoIpivo (TTAAGTN) 1 3 9 180 °C 60-70

TTAVW/KATW KouvéAl aTo poUupvo 1 2 9,5 190 °C 55-65

avtioTaon Kai Mita 15 2 10 200 °C 25-30

aépa lapideg wnrég 0,5 3 10 200 °C 30-40

MmakaAidpog-Toimoupa-Poéupog 2 2-4 Tautéxpova 7,5 150 °C 25-30

v Ywui 2 2-4 TauTtéxpova 9 180 °C 25-30

& FAUKG HE 9poUTa 15 2 9 175 °C 30-35

) MMiteg aApupég 2 3-5 Tautéxpova 9 180 °C 40-45

YAhoipo Ywui 1 3 Ma va 170 °C 30-35

«Master» deﬁlm iTa 018 %’ £mTaXOveTe TNV llf\i/loévb }1‘51%8
opToOTTITA , : ° -
Mitoa 0,4 1-3 Tautéxpova ﬂpoespuav’on, Méy. 12-14
KoToTTouAo (O€ TEHGXIQ) 0,8 2R3 XpnoipomonoTe 170 °C 55-60
PDpaykdkota-Kouvéh (oe TepaxIa) 0,8 2 N Aeioupyia 170 °C 70-75
FahotroUAa 15 3 «[pAyopo 170 °C 85-90
Aypiotramia 1,5 213 yhoiuo» 170 °C 80-85
Mooxap! ynTé 3 185 °C 105-115
Toimoupa-IMépka-MrmakaAidpog 0,8 3 150 °C 17-23
lepiotd 15 3 180 °C 40-45
MTmokoTa 0,5 3 160 °C 13-17
Auk@ pe epouta 0,8 3 170 °C 32-38
Mapéykeg 0,5 3 90 °C 70-75
YAoipo pe aépa | Ywpi pe kohokiBa 2,5 2n3nR14 7 180 °C 25-30
Ywpi oNIKAG 1 1-4 Tautdypova 8 190 °C 30-35
Z@oAidTeg 1 1-4 TauTtdxpova 8 190 °C 30-35
{&} AAJUPG TTIOKOT 0,75 |1-3-5Tautéypova 8 190 °C 25-30
[Miteg Aaxavikwv 1 3 7 180 °C 55-60
Tapreg 0,5 2R3 7 180 °C 25-30
Tupowwpdkia 15 3 7 180 °C 25-30
MéoTpogpa e AadOKOAAO 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
«EvTaTikni KouvéN oTo @oupvo + 1,5 1-3-5Tautéxpova 115-125
AgiToupyiax» MaoTitol0 pe Kpéag + 1,5 1-3-5tautdypova 7,5 200 °C 50-55
(prlo'ipq'rog ME Miteg aApupég 1,5 1-3-5 Tautéxpova 35-40
agpa KotdtrouAo 15 2 6 180 °C 60-65
—— [oupouvaTTouAo 6,5 3 7,5 200 °C 370-390
AAPUPG PTTIOKOTO 0,3 3 6 180 °C 20
{&} "AUKkd pe pouTa 15 3 7,5 200 °C 30-35
— Martdreg poupvou 1 3 6 180 °C 30-35
«FpRyopo Miteg 1 3 11,5 Méy. 55-60
WYHOIHO» Ywpi 1 1-4 Tautdxpova 55 180 °C 20-25
Maupo wwyi 1 3 55 180 °C 25-30
Mitoa 0,9 1-3-5 Tautéxpova 11,5 Méy. 10-11
Q Ynt6 pooyapl 1,5 3 55 180 °C 35-40
Modapdkia 1 3 55 180 °C 110-120
FaAoTToUAC 1 3 55 180 °C 45-50
YAoiuo oto Pdrepolyeg KOTOTTOUAOU 1 4-5 Tautéxpova 7 Méy. 25-30
YKPIA MTTpIZOAeg 0,8 3 7 Méy. 20-25
XTévia 0,5 3n4 7 Méy. 14-16
arnn Marareg oupvou 1 3 7 Méy. 20-25
Wap1 yAukoU vepou 1 3n4 7 Méy. 25-30
NTOUATEG OYKPATEV 0,5 213 7 Méy. 20
ZouBAdkia xeAlou 0,5 3 7 Méy. 20-25
>ouBAdkia yaAoTroUAag 0,5 4 7 Méy. 20-25
YAoipo oto | MmouTia kotéTrouAou 1 415 9,5 220 °C 25-30
YKPIA pe aépa | Xoipivd Traiddkia 0,5 4 14 Méy. 40-45
dpaykoékoTa 1,2 4 14 Méy. 30-35
UL ToImmoupa g AadOKOAAG 0,3 3 8 200 °C 20-25
KotétmouAo 15 3 14 Méy. 35-40
OpTUKIa 0,8 4 14 Méy. 30-35
Aoukavika 1 4 14 Méy. 20-25
NAaxavika 1 415 14 Méy. 10-15

ZHM: o1 0dnyieg Tou Tivaka gival atmoTéAeaua SOKIPWY YNoiuaTog atré opdda eTTayyEAUATIV Jayeipwy. X KABE TTEPITITWOoN,
gival eVOEIKTIKEG Kal UTTopoUV va TPOTTOTToINBoUV avaAoya pE TIG TIPOCWTTIKEG TOG TTPOTIUNCEIG.
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PUOuIoN AsiITOUpYIWV YNOiPATOG JE TTPOETTIAOYN

Me auTdv Tov nAekTpOVIKO poUpvo Franke ptropeite va wAoete 35 SIaQOPETIKA @aynTd XpNOIUOTTOIWVTAG TA
TTPOETTIAEY UV TTPOYPApMaTO PE TTPOKABOPIoKEVN SIGPKEIO Kal BEPUOKPATia WnNoiyaTog TOU POUPVOU: YETA TNV
€TMAOYN MIOG CUVTAYAG, O POUPVOG WHVEI QUTOUOTA XPNOIKOTTOIWVTAG TOV KAAUTEPO GUVOUACHO TTPOYPAUUATWY,
Bepuokpaciwy Kal diIapKelag Ynoipatog yia BEATIOTa attoTeEAEopaTa. OAEG 01 TTPOKABOPICPEVEG CUVTAYEG EXOUV
dokipaoTei kal eEAeyxOei atrd erayyeAparieg payeipeg.

MNa va emA&éEeTe pia ammd TG 35 ouvtayég, akoAouBnriaTe T S1adikacia TTou TTEPIYPAPETAl TTAPAKATW.

MaTwvTag Kal TTEPIOTPEPOVTAG TO KOUNTTI C, €TMIAECTE TN pUBUIoN «WHEIMO ME MPOEMIAOTH» kai pia atrd Tig 5
KOTnyopieg gayntwy Trou avagépovtal (Aaxavikda i UPApIKA, Kpéag, Wapl, YAUKG Kal wwi A Titoa). EmBeBaiwoTe TNV
ETMIAOYA TTOTWVTAG EAVA TO KOUWTTI. 2TN GUVEXEIQ, ETTIAEETE [ia aTTO TIG TTPOTEIVOUEVEG OUVTAYEG, ETIRERAILICTE TNV
€TMIAOYN KaI TOTTOBETACTE TO PaynTO OTO POUPVO, OTN CUVICTWHEVN BEON TOTTOBETNONG TOU OKEUOUG BACEI TOU TTivaka
wnoipatog (BA. TTponyoupevn ogAida). ZTnv 006vn Ba epeavioTei N TTPOETTIAEYUEVN CUVTAYN KOl TO TTPOKABOPICUEVO
Bdapog Tou @aynTou: MTTOpEITE Va TPOTTOTTOINCETE TO BAPOG, TTEPICTPEPOVTAG TO KOUNTTI C (TOo BAPOg Tou payntou
€TTNPEACE TN SIGPKEIN YNOIPATOG). 2TO ONUEIO aUTO, UTTOPEITE VA ETTIAEEETE £QvV TO WNOIUO Ba EeKIVATEI AUETWG
(«AMEZH ENAP=H») A €dv Ba avayel autépaTta 0 poUpvog PHETA aTTé KATTOIO SIGOTNHA, pubuifovtag TNV wpa ARENG Tou
wnoipatog. H wpa AAENG epgavietal apyik@ atnv 086vn kai uttoAoyiletal AapdavovTtag utrown Tn dIGPKEIQ YnoidaTog
TNG ETMIAEYMEVNG OUVTAYNG: XPNOIMOTTOIWVTOG TO KOUUTTi C, YUTTOPEITE VO TPOTTOTTOINCETE TV wpa ARENG Tou YnoiuaTog,
yla va KaBuaTepOoEeTe TNV Evapén. ZT0 onueio auTod, ETTIAECTE TN CUVIOTWHEVN AEITOUPYIa TTOU avagépeTal oTnyv 00ovn
TTEPIOTPEPOVTAG TO KOUUTTI A. TN ouvéxela, oétav TTathoeTe To KouuTri C yia emBeRaiwaon, 0 oupvog apxicel va
CeoTaiveral avaloya pe Tn Bepuokpaaia kai Tn didpkeia TTou kabopioTnkav autéuata. Edv etmiAeyei ecpaApévn
AgiToupyia, To Yrjoipo Oev Eekivd, aAAd evepyoTTolEiTal Eva NXNTIKO OMKa YIa ETTICAPAVON TOU OQAAPATOG. 2€ Kapia atrd
TIG TIPOETTIAEYUEVEG OuvTayEG eV TTepIAapBAaveTal N Asiroupyia TTpoBépuavong.

KaTtd 1n didpkela Tou ynaigatog, atnv 086vn ep@avifeTal TAUTOXPOVA N TTPOETTIAEYMEVN CUVTAYNA Kal N
EvepyoTTOINUEVN AEITOUPYIQ TN OTIYUR EKEIVN.

MTropeite va dIoKOWETE KAl va aKUPWOETE TN S10dIKACia avd TTAoa Tyl Katd mn dIdpKeIa TOU YnoigaTog
METAKIVWVTAG TO KOupTTi A oTn B€on 0 (oBARCIYO Poupvou). ZT0 TEAOG TOU WNOiUATOG, O QOUPVOG EKTTEUTTEI VOl
NXNTIKO onua kal ofAvel autépara. To eaynto diatnpeital {eoTo yia eTITTAEovV 30 AETITA TTEPITTOU XAPN OTN YEIWON
NG Bepuokpaciag £wg Toug 80 °C.

AgiToupyia Wellness

To mpdypaupa Wellness trapéxel Tn SuvatdTnTa WnoidaTog CUVTAYWV Yia KPEAG, WAPI Kal AaXaVIKA hJE aTTOAUTA QUOIKO
Kai diatnTIKG TPOTTO. Na TO TTPOYPAUKA QUTO, OTTAITEITAI TTOPATETAUEVOG XPOVOG WNOiUATOG KAl XaunAr Bepuokpaaia
(TrepitTrou 100 °C) xwpig TN Xprion Aadiol 1] GAAWV KOPUKEUPATWY: e TOV TPOTTO auTd, diatnpouvtal avaAloiwTa OAa Ta
BpeTTIKd cuoTaTIKG (UETOAAIKG GTOIXEID, BITANIVEG, KATT.) TWV QayNTWV avadeikviovTag Tn QUOIKHA Toug yelon.

Metd Tnv emAoyn TnG puBuiong «WHZIMO ME MPOEMIAOTMH», evepyotroifaTe To TTpoypauua Wellness kai, 0Tn
ouvéxela, eAEETE pia aTTd TIG 6 TTpoKaBopIcuéveg ouvtayég. EmBeBaitboTte kaBe puBuion TTaTWVTAG TO KoupTi C.
AkoAouBnoTe Tnv idia diadikacia OTTWG TTEPIYPAPETAI TTAPATTAVW YIa TN PUBUION TwV TTPOKABOPICHEVWY GUVTAYWV.

A&itoupyia «MARPN pEVOU»

Me Tn AsiToupyia auTr), YTTOPEITE va WAOETE TAUTOXPOVA £WG 3 BIAPOPETIKA GaynTd TOUTOXPOVA (OPEKTIKO, TTPWTO
MATO, SEUTEPO TTIATO A ETTIOOPTTIO) TTOU CUVICTOUV £va TTAPEG JEVOU KPEATIKWY 1 BaAacCIvwV ) va YAOETE
TauToxpova Ewg 3 TTOEG I Ywui o€ 3 TayId.

MNa va puBpioete auTtiv TN AciIToupyia, akoAouBraTe Tn dIadIKaGia TTOU TTEPIYPAPETAI TTAPAKATW.

MatwvTag Kai TTEPIoTPEPOVTAG TO KOUWTTT C, eMAEEETE TN pUBUION «WHZIMO ME NPOEMIAOIH» kai «MAHPH MENOY.
EmBeBaiwoTe TIG puBUICEIS TTATWVTAG EAVA TO KOUNTTI. XTn oUVEXEIa, ETTIAEETE Evav aTTd Toug dIGPOPOUG
ouvduaopoug (A= OpekTikd, 1= MNpwTo MdTo, 2= AcUTEPO TMATO, D= ETM&SPTTIO) TWV YEVOU KPEATIKWYV KAl
BaAaocoivwv Kail ETIRERAIWOTE TNV TOTTOBETNON TWV 3 PaynNTWV, OTTWGS PaiveTal oTnv 000vn. MeploTpéWTe TO
KOUMTTI A PEXPI va ETTIAEYET N CUVIOTWHEVN AEITOupyia TTOU avagépeTal aTnv 086vn Kail eTMIRERAICTE TN PUBUICN e
10 KOUTTi C. ZTNV 086VN gu@avifeTal n cuvoAIKr) SIGPKEIA YNOiJOTOG TOU TTPOETTIAEYUEVOU pEVOU.

To pevoU KpeaTIKWwyV PTTOPEl va TTepIAaPBAvel Ta €EAG:

—  OpekTIKO: 500 gr - atopIKEG HEPIOEG COUPAE / aApupd TTAKIA / OUEAETEG yia 6/8 aToua

— TpwTto mdaTo: 2000 gr - kaveAdvia / Aadavia

— AeUtepo mATO: 1500 gr - KOTOTTOUAO / KOUVEAI O€ TepdxIa

— EmdopTmio: 800 gr - kEIK papyapita / KEIK Ye axvn {axapn

To pevol BaAaoaividv uTropei va TrepIAauBavel Ta e€AG:

—  OpekTiko: 400 gr - xtévia / podia / axiBadeg oykpaTév

— MpwrTo mdro: 1800 gr - Cupapikd crespelle pe Tévo / KaveAdVIa PE TTOTAUOTTEPKA / TOITTOUPA

— AeuTtepo maTo: 1500 gr - Toimmoupa / TépKa / PTTaKaAIGpog (OAOKANPO)

— Emddopmo: 800 gr - k€K pe dxvn {axapn / TapTa @pouTwy

210 onueio autod, o Youpvog Ba gekivioel va {eaTaiveTal avaAoya Pe Tn Bepuokpaaia Kail Tn dIAPKEIQ TTOU
KaBopioTnkav autéuara. Z1a TANpPN HEvou, e e€aipeon Tig 3 TTOEG ) TO Ywii o€ 3 Tayid, dev TrepIAauBaveTai n
AgiToupyia TTpoBEppavong:

Katd 1o wnoipo, otnv 086vn ep@avidetal o UTTOAEITTOUEVOG XPOVOGS Yia TNV OAOKANPWOT TOU ETTOUEVOU paynTouU.
‘Eva nxnTiko onua (didpkeiag 1 Aetrtou) oag eidoTrolei 61av oAokAnpwOei To wrioiyo kabevog ato Ta 3 gaynTd: oThv
0086vn gugavicetal TapdAAnAa To pvupa «<AGAIPEXH TAWIOY» kal n £voeign avagopdg apxicel va avaBoaBrvel.
Otav a@aipéoeTe TO TPITO KAl TEAEUTAIO Tawi, TNV 086vN epaviletal To privupa «OAOKAHPQYH WHXIMATOZ».
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Mrtropeite va SIaKOWETE Kal va AKUPWOETE TN dladikacia ava Taoa oTiyur) Katd tn SIGpKEIQ TOU WynoiyaTog
METAKIVWVTAG TO KOuuTTri A oTn B€on ofnoipaTog.

2710 TENOG TOU YNGIiPaTOG, O POUPVOG EKTTEUTTEI EVa NXNTIKO Ofua Kal ofrjvel autopata. To gaynToé diatnpeital (eoTo
yia emitTAéov 30 AeTTTd TEPIiTTOU Xdpn OTn peiwon Tng Beppokpaciag £éwg Toug 80 °C.

ZHMANTIKO: €dv emAECeTE va WAOETE TAUTOXPOVA POVO BUO GaynTd, TTPETTEI VO TOTTOBETACETE T TAWIA OTIG
KaTAAANAEG BEaeig. ZTnv TTePITITWON auTr, 0Tav TNV 084vn EPPAVIOTEI TO PAVUHA YIO a@aipeon Tou TawioU TTou dev
XPNOIUOTTOINONKE, AyVONOTE TO KOl TTEPIUEVETE VO EUPAVIOTEI TO ETTOUEVO PAVUUA.

Etriong, 10 @ayntd dev TTPETTEl va TOTTOBETOUVTAI TTOTE OTO QOUPVO OTAV Eival akOun Taywuéva.

KaBapionog Kal cuvTipnon Tou poupvou

ZnUavTIKO

Mpiv o116 TN cuvTAPNON TOU POUPVOU, TTPETTEI VO OTTOCUVOEETE TO @IG OTTO TNV TTPICa i va OIAKOTITETE TO PEUUA ATTO

TN YPAMMN TPOPOdO0CIag XpNOIUOTTOIWVTAG TO YEVIKO SIAKOTITN TNG NAEKTPIKNG EYKOTACTOONG.

— O em@dveieg ammo avoeidwTo atodAl Kal udATo diaTnpouvTal TTAVTa 0av KaIvoUpIES, Av TIG KaBapileTe pe vepd
f €18IKA TTPOIGVTA KAl TIG OKOUTTICETE TTPOCEKTIKG.

— Mn XpNnOIYOTIOIEITE O€ KAWia TTEPITITWAN CUPUATIVO TQOUYYAPIa I GUpUa, USPOXAWPIKO OEU ) GAAa TTPOIGVTa TTOU
pTTOpPEl va xapdgouv ) va ¢Begipouv TIG £TTIQAvEIES. M XPNOIUOTIOIEITE ATHOKAOAPIOTEG KAl PNV WEKALETE VEPO.

— O1 d1d@opol Aekédeg (atrd OAATOEG, OAKXOPA, AEUKWHATIVN Kal AiTrn), TTOU JTTopoUV va GXNHOTIGTOUV GTO KATW
MEPOG Tou @oUpvou, ogeilovTal TTAvTa o€ TITCIAIoPa R utrepxeilion. Ta mToIAiopaTa TTpokaAoUvTal KaTd To WHoIUo
Kal o@eidovTal oTn Xprion oAU uwnAng Bepuokpaaiag, v n utrepxeilion opeiAeTal 0Tn XPron TTOAU PIKPWV
OKEUWV | o€ AavBaopévn eKTiunon NG augnong Tou Oykou Katd 1o wroiyo. Ta TrpoBARuaTa autd ptropouv va
QVTIMETWTTIOTOUV XpnaoigoTTolwvTag Babutepa okeln r To dioko UAAOYAG AiTToug Tou poupvou. Ooov agopd
TOV KOBaPIoHS TOU KATW PEPOUG TOU GOUPVOU, CUVIOTATAI VO KOBaPIZeTe TUXOV AEKEDEG E TO GOUPVO XAIapO.
Ooo epIccOTEPO KABUOTEPNOETE VA TOUG KaBapioeTe, TOOO TTI0 SBUOCKOAQ a@aIpOUVTal O AEKEDEG.

KaBapiopég Tng Téprag Tou goupvou (Eik. 6)

— O kaBapiopdg TNG TTOPTAG, TOOO ECWTEPIKG OO0 Kal EEWTEPIKA, TTPETTEI VA YiVETAI JE TO POUPVO EVTEAWG KPUO,
XPNoIhoTToIWVTaG (e0TO vEPO Kal JaAako Travi. KaBapileTe Ta T(apIa pe €I0IKA ATTOPPUTTAVTIKA.

— Mn XpnOIYOTIOIEITE YIa TOV KOBaPIoWO oKANPA 1] aTTogECTIKA UAIKA ] AIXHNPES, METOANIKEG EUOTPEG yia TOV
KaBapiopo Tou TZapioU Tou PoUpVou, KaBwWG PTTOPEI va TTPOKAAECOUV XOPAKIEG OTNV ETTIPAVEIQ, KOBWG Kal
Bpaucon Tou yuaAiou.

— T 1Ig epayi€ €MPAVEIES, OTTWG KAl YIQ TO EOWTEPIKO TOU YOUPVOU, XPNOILOTIOIEITE (EOTO VEPO Kal N OTTOEETTIKA
ATTOPPUTTAVTIKA.

— Ta KaAUTEPO KOBOPIOWO, UTTOPEITE VO aQAIPETETE TO TTAACTIKO DIAKOOHNTIKO KAAUMMA TNG TTOPTAG TOU GOoUpPVOoU.
Avoi€Te TNV TTOPTA, TTATACTE T TTAIVA TUAKATA KOl AQAIPECTE TO KAAUMMA, OTTWG aiveTal oTnv eikéva. MNa va
ToTro0eTrOETE Eava TO KAAUPPA OTNV TTOPTA TOU POUPVOU, TOTTOBETAOTE TO OTN BECN TOU Kal TTIECTE EAAPPWG
MEXPI va ouvdeBoUv Ta TTAQiVA AyKIoTpa.

A@aipeon eowTePIKOU TAMIOU TTOPTAG POUPVOU (OAA Ta MOVTEAQ EKTOG a1rd Ta CM Ko TL)

(Eik. 2)

MNa cwoTd Kabapioud Tou EcWTEPIKOU TCaUIOU TOU QOUPVOU, UTTOPEITE Va a@alpéoeTe TTARPWG TO T{AUI aTTd TNV

TTOPA PE EUKOAO TPOTTO OTTWG TTEPIYPAPETAI TTAPAKATW:

e ME TNV TTOPTA TEPHA AVOIKTH, TIEPIOTPEWTE KOTA 180° TIG U0 a0PAAEIEG HOUPOU XPWHATOG (UE TNV EvOeign «CLEAN>»
(KoBapiopdg)) 010 KATW GKPO TNG TTOPTAG, WAOTE VA TOTToBeTNBOUV OTIG UTTOBOXEG TTOU UTTGPXOUV GTO POUPVO.
ZHM.: BeBaiwBeite 611 01 a0@AAcIeg Exouv TTEPIOTPAPE TTANPWGS (Ba AKOUOTEI Evag XapakTnpPIoTIKOG XOG).

*  AvOONKWOTE TTPOCEKTIKA TO ECWTEPIKO TZAMI: 01 BUO ACPAAEIEG BIATAPOUV TNV TTOPTA AVOIKTH (EAV OI A0QAAEIEG
Ov TTePIoTPaPoUV TTANPWG, N TTOPTA Ba kAtioel apéowg POAIG apaipeBei TO TCap!).

Ot1av oAokAnpwoei n diadikacia kabapigpou, TOTToBeTACTE {ava To eowTEPIKO T(AMI (N OWOTA KATeUBuvan

TOTTOB£TONG TOU T¢apIoU uTTodEIKvUETAI aTTO TNV €vdEIEn « TEMPERED GLASS» (Evioxuuévo yuaAi), n otroia TpETTel

va dlaBadetal 0oTd) Kal TTEPIOTPEWTE Eava TIG BU0 AoPAAEIEG OTEPEWONG TOU TCapIoU oTnVv apxikA B€on.

MPOZOXH: unv €IXEIPAOETE TTOTE VA KAEICETE TNV TTOPTA, OTAV TO ECWTEPIKO T{AMI BEV OUYKPATEITAI, EV

Mépel B TARPWG, aTTd pia ac@dA&ia N Kal a1rd Tig 8U0. MeTd Tov KABAPIOUO, uNV §eEXVATE OTI TIPETTEI VA

TEPIOTPEPETE TTAVTA Kal TIG U0 AT PAAEIEG TTPIV KAEIOETE TNV TTOPTA.

A@aipeon eowTtepikou T{apIoU TTOPTAS Poupvou (HOvo yia povréAa TL kai CM) (Eik. 3)

MNa cwoTd Kabapioud Tou EcWTEPIKOU TCaUIoU TOU QOUPVOU, UTTOPEITE Va a@alpéoeTe TTARPWG TO T{AUI aTTd TNV

TTOPA PE EUKOAO TPOTTO OTTWG TTEPIYPAPETAI TTAPAKATW:

* UE TNV TTOPTA TEPUA AVOIKTH], TTEPIOTPEWTE KATA 180° TIG U0 AOPAAEIEG HAUPOU XPWHATOS OTO KATW AKPO TNG
mopTag (€IK. 3a Kai 3b).

ZHM.: BeBaiwBeite 611 01 a0@AAcIEg Exouv TTEPIOTPAPE TTANPWGS (Ba akouaoTEl Evag XapakTnpIoTIKOG RXOG).

*  AvOoOnNKWOTE TTPOCEKTIKA TO ECWTEPIKO TZAMI (€IK. 3C): 01 U0 aoPAAEIEg dIATNPOUV TNV TTOPTA AVOIKTH] (EQV Ol
AoQAAEIEG DEV TTEPICTPAPOUV TTARPWG, N TTOPTA Ba KAgioel apéowg PHOAIG apaipedei To TCapI).

e Ta va agaipéoeTe Kal TO evBIAUETO TLAMI, ByAATe Ta dUo TTAcupIkG AdoTixa (€ik. 3d) Kal, OTn CUVEXEIQ,
avaonkwaoTe 1o T¢apI (€IK. 3e).
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» Otav oAokAnpwOei n diadikacia kaBapiopoU, TOTTOBETAOTE {ava TTPWTA TO evOIGUECO TCaUI (eIk. 3f) (N owaoTh
kateBuvan ToTroBETNONG TOou T{apIoU UTTOBEIKVUETAI OTTO TV €vdeIgn « TEMPERED GLASS» (Evioxuuévo yuaAi),
n otroia TPETTel va diaBaleTal cwaoTd) EI0AYOVTAG TO TIPOCEKTIKA OTIG KATAAANAEG EYKOTTEG TTOU UTTAPXOUV OTO
Tavw TUARMa TNG TTOPTAG Kal TECOVTAG TO PEXPI TEPMA.

e 3TN ouvéxela, ToTroBeTroTE Eava Kal Ta U0 AdoTixa (€IK. 3g) pe 1I810iTEPN TTPOCOXT WOTE va £pBouV O€ £TTAPN UE
TO TTAVW TTPOYIA TNG TTOPTAG.

» TéNog, ToTroBETACTE Eavda Kal TO eowTEPIKO TCAUI (€IK. 3h) Kai TrEPIOTPEWTE Eavd TIG OU0 a0PAAEIEG OTEPEWONG TO
TCapIoU oTnVv apxiki 6€on KAgioipaTog.

MPOZOXH: unv €MIXEIPAOETE TTOTE VA KAEICETE TNV TTOPTA, OTAV TO ECWTEPIKO T{AMI BEV OUYKPATEITAI, EV

Mépel | TARPWG, aTTd pia ac@dA&ia N kal a1rd Tig 800. MeTd Tov KABAPIOUO, uNV §eEXVATE OTI TTPETTEI VA

TEPIOTPEPETE TIAVTA Kal TIG U0 AT PAAEIEG TTPIV KAEIOETE TNV TTOPTA.

Ag@aipeon mAgupikwyv TAaioiwv (6Aa Ta povTéAa ekTdg amd Ta CR 981 P M, CS 981 P M
Kal SM 981 P M)

AuyioTe TTPOG TA KATW TO OTHPIYMA OTO SOKTUAIO OTEPEWONG KAl OQAIPECTE TO ATTO TO AVOlyua TOU BOKTUAIOU.
KpartAaTe 10 Aaigio utré kAion trepitrou 60° TTPOG Ta TTAVW KAl GTTPWETE TO eAa@Pd TTPOG TNV KaTEUBUVAN TNG
KAiong. Mg 1o TTAaiolo uTtrd KAion, agaipéoTe Toug BUO TTAVW YAVT{OUG aTTO TIG UTTODOXEG.

Totro0éTnon TAsUpIKWV TTAAICiWV (OAA Ta MOVTEAD EKTOG a1Té Ta CR 981 P M, CS 981 P M
Kal SM 981 P M)

KpaTtwvTag 1o TAQiclo utrd kAion, TOTToBeTAATE TOuG BUO TTAVW YAVT{OUG OTIG UTTOOOXEG KOl OTTPWETE TO TTAQICIO

eNa@PA TTPOG TNV KaTeuBuvon TnG KAiong.

Me 10 TTACicI0 UTTO KAION, TPARAETE TO TTPOG TNV KATEUBUVGON TNG KAIONG PEXPI OI TTAVW YAvTLol va £€pBouv o€ £TTAPN

ME TNV €CWTEPIKN TTAEUPA TOU TOIXWHATOG Tou BaAdpou.

MepioTpEWTE TO TTAQITIO TTPOG TO TOiXWHA TOU BaAduou. AuyiaTe TTPOG T KATW TO OTAPIYUA OTO DOKTUAIO OTEPEWANG

KOl a@QaIPECTE TO OTTO TO AVOIYHA TOU OAKTUAIOU.

A@aipgon ToépTag PoUpVOU

MNa va dieukoAuvBei 0 KaBapIoPdg Tou POUPVOU, UTTOPEITE VA AQAIPECETE TNV TTOPTA ATTO TOUG PEVTECEDEG

(BA. Eik. 4a, Eik. 4b ka1 Eik. 4¢) wg €€Ac:

— O pevreoédeg (A) diaBéTouv duo KivnTd dykioTpa (B). AvaonkwvovTag 1o dykioTpo (B), 0 HEVTECEG
armac@aAifeTal atd TNV utTodoXN Tou.

— ZTn OUVEXEIQ, QVOONKWOTE TNV TTOPTA KAl apaipEaTe TNV. Na va a@aipéoeTe TNV TOPTA, TTIACTE TNV aTTo TA TTAdIVA
THAPATA KOVTA OTOUG PEVTECEDEG.

— T va TotroBetroeTe Eava TNV TOPTA, TTEPACTE APXIKA TOUG MEVTETEDEG OTIG EIOIKEG QUAOKWOEIG.

— TEAOG, TTPIV KAEIOETE TNV TTOPTA, PNV EEXATETE Va TTEPIATPEWETE Ta SUO KIVNTA AyKIoTpa (B) TTOU XpNoIUoTToInenkav
yla Tn oUvoeon Twv dU0 PEVTECEDWV.

AvTtikatdoTtaon AautrTipa @oupvou (EIk. 7)

O1 poupvol Franke diaBétouv 800 0pBOYWVIOUG AQUTITAPES. Z€ TTEPITITWAON TTOU ATTAITEITAI AVTIKATACOTOCN TOU

EOWTEPIKOU AQUTTTAPA TOU QoUpPVOU, AKOAOUBNOTE TNV TTaPaKATW diadikaaoia:

— OIaKOWTE TNV TPOPOdOTia TNG CUCKEUNG XPNOIUOTTOIWVTAG TOV TTOAUTTOAIKO BIAKOTITN OUVOEDONG TNG OUCKEUNG PE
TNV NAEKTPIKA €YKATACTACH ) ATTOCUVOEDTE TO QIG, £QV BpiokeTal o€ TTPpOaITh Bon,

— agaipéoTe To YUAAIvo KGAuppa (A) pe Tn BonBeia evog iclou katoafidiou,

—  €eBIdWOTE TO AQUTITAPA OTTO TNV UTTODO0XI TOU KAl QVTIKATACOTAOTE TOV UE AQUTTTHPA avOEKTIKO TNV uwnAn
Beppokpaacia (300 °C) pe Ta akOAouba XapaKTNPIOTIKA:
Téon: 220/240 V ~ 50-60 Hz
loxug: 25 W (SM 981 P) 4 15 W (6Aa Ta utréAoitra povtéAa)
Baon: G9 yia Aaptrtipa adoyévou (SM 981 P) | E14 pividv (6Aa Ta uTTOAOITTA MOVTEAQ).

Znueiwon: unv ayyigete pge yupva XEpia To AQUTITAPA. XPNOIKOTIoINoTE £va Travi i éva @UAAO XapTi koudivag.

Texvikn uTTOOTAPIEN

Z€ TIEPITITWON TTOU TTAPOUCIacTOUV TTPOoRAPaTa AsiToupyiag, atreubuvbeite o€ €va
amd 1a Kévrpa TexvikAg YTTOOTAPIENG TTOU avaPEPOVTAI OTO GUVNUMEVO KATAAOYO.

Mnv atreuBuveoTe TTOTE O€ PN €§0UC1080TNEVOUG TEXVIKOUG. |
AnAwoTe: |
— Tov TUTTO TOU TTPpOoBAAuaTOG,

— TO POVTEAO TNG ouoKeung (Art.),

— TOV apIBuos oeipdg (S.N.).

O1 TAnpoQoOpieg auTEG avaypa@ovTal TNV TTIVAKIdO XOPOKTNPICTIKWY GTO
TMoTOTToINTIKG £YyUNONG.
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MposcIdoTToINCEIG YIA TNV aC@AALIa

* O kataokeuaoTng dev uTTopei va BewpnBei uTTeUBUVOG yia evdexoueveg BAGREG TTou ogeilovTal og: AavBaouEvn
€YKATAOTOAON, GKATAAANAN, E0@aAuévn Kal aAdyIoTn XPrRon.

* H ouokeun autr dgv TTPOOPICETAI IO XPHON OTTO ATOUO JE PEIWUEVEG CWHATIKEG i KIVNTIKEG IKAVOTNTEG
(oupTtrepIAapBavopévwy TTaidiwyY) f Xwpeig TNV KATAAANAN EUTTEIPIQ KAl YVWOEIG, EKTOG AV ETITNPOUVTAI I £XOUV
AGBel odnyieg OXETIKA WE TN XPAON TG CUCKEUNG aTTO ATOUO UTTEUBUVO yia TNV ao@AAEId TOUG.

o Ta maudia TpETTel va BpiokovTal UTTO EMITAPNON, WOTE VA Pnv TTai{ouv PE TN OCUCKEUN).

ATtreuOuvOeiTE o€ £EEIBIKEUNEVO TTPOOWTTIKO OTIG OKOAOUBEG TTEPITITWOEIG:

MNa va diloo@aAioTei N owoTr AsIToupyia Kai n aoc@AAEId TNG CUCKEUNG:

— omeuBlveoTe POVO OTa EOUTIOBOTNUEVA KEVTPA TEXVIKNAG UTTOOTAPIENG,

— {ntaTe TAvTa TN XPAON YVACIWY AVTAOANGKTIKWY,

— N OUOKEUN TTPOOpIZETAl VIO N ETTAYYEAUATIKI OIKIOKA XPON, KNV TPOTTOTIOIEITE TA XAPAKTNPIOTIKA TG OUCKEUNG,

— OTnV TMvakida Pe Tov apiBuod oeipdg avaypdeovTal Ta GUMBOAA TWV XWPWY TTPO0PICHOU YIa TIG OTTOIES IgXUOoUV Ol
odnyieg,

— N NAEKTPIKA AoQAAEIQ PTTOPET va BIGCQAAICTEI OVO OTAV N CUCKEUN €ival CWOTA OUVOEDEUEVN OE ATTOTEAECHOTIKNA
€YKOTAOTACT YEiwoNg, UPPWVA PE TOUG I0XUOVTEG KAVOVIOUOUG.

— ATTOQEUYETE TNV ETTOPN PE TA BEPUAVTIKG OTOIXEIA KOI ME OPICUEVEG ETTIPAVEIEG TNG TTOPTAG TOU (POUPVOU
KATA TN S1dpKEIa TG XPAONG KAl KPATATE Ta TTaIdId O ATTOOTACT 00 @aAgiag, KABWG Ta onueia autd
avatrTiooouv TToAU upnAn Bepuokpaacia.

Ta ra1d1d dev TTPETTEI va EPXOVTAIl OE ETTAQPN ME:

— TOUG BIOKOTITEG KAl Tr CUOKEUR YEVIKOTEPQA,

— Ta OToIXEia TNG CUOKeUAOiag (OAKOUAEG, TTOAUCTEPIVN, METAAAIKG OTOIXEIO K.ATT.),

— Tn OUOKEUR OTav €ival avappévn Kal auéowg PETA TN XPRaon Tou @oupvou, KaBwg utrepBeppuaiveTal,

— Tn OUOKeUR OTav Ogv XPNOIPOTIOIEITAI (OTNV TTEPITITWON AUTH, TTPETTEI VO AGBETE TIG ATTAITOUNEVES TIPOPUAGEEIG).

ATtro@eUyeTE TIG AKOAOUBEG EVEPYEIEG:

— MNV ayyiCeTe TN OUCKEUN WE BpeyPéva PépN TOU CWHOTOG,

— MN XPNOIUOTIOIEITE TN CUCKEUN HE YUPVA TTOdIq,

— NV TPABATe TN CUCKEUN 1] TO NAEKTPIKO KAAWDIO yIa VA TA ATTOOUVOETETE OTTO TNV TTPIda,

—  AaTmoQeUYETE EOPAAUEVEG KOl ETTIKIVOUVEG EVEPYEIEG,

— NV KaAUTITETE Ta avoiypaTta agpiopou ) diaxuong Tng BepudTnTag,

—  MNV a@AVETE TO NAEKTPIKO KAAWDIO GAAWV CUCKEUWYV TTAVW O€ BEPUEG ETTIPAVEIEG TNG CUCKEUNG,

— MNV AQAVETE TN CUCKEUN eKTEBEIUEVN OE ATHOOPAIPIKOUG TTapdyovTeg (Bpoxn, nAio),

— N XPNOIYOTIOIEITE TO POUPVO WG OTTOBNKEUTIKO XWPO YIa SIAPOPa aVTIKEIYEVA,

— Mn XPNOIYOTIOIEITE EUPAEKTA UYPA KOVTA OTN OUOKEUT),

— N XPNOIUOTIOIEITE AVTATITOPEG, TTOAUTTPIZA /KOl TIPOEKTATEIG,

—  UNV ETMXEIPOETE VO EYKOTAOOTACETE A VA ETTICKEUACETE T GUCKEUN XWpig TN BorBeia E€IdIKEUPEVOU
TTPOCWTTIKOU.

ATreuBuvoeite og £§E1IBIKEUPEVO TTPOOWTITIKO OTIG OKOAOUBEG TTEPITITWOEIG:

— gykatdoTtaon (CUPPWVa PE TIG 0dNYiEG TOU KATAOKEUAOTH),

— O TTEPITTTWON APPIBOAIWYV OXETIKG UE TN AsIToupyia,

— QVTIKATaaTaon TnG TPifag o€ TTEPITITWAON AoUKBATOTNTAG UE TO PIG TNG CUCKEUNG.

ATreuBuvleite oTa e§ouciodoTnuéva KEVTPA TEXVIKAG UTTOOTHPIENG TOU KATOOKEUOOTH
OTIG AKOAOUBEG TTEPITITWOEIG:

— O€ TTEPITTITWON AP@PIBOAMIWY OXETIKA PE TNV AKEPAIOTNTA TNG CUCKEUNG WOANIG aQAIPECETE TN CUCKEUOTIQ,

— avTikatdoTtaon A ¢Bopd Tou kKaAwdiou Tpopodoaiag,

— BA&BN A ec@aApévn Aeitoupyia. ZNTAOTE YVACIA AVTAAAOKTIKA.

ZUVIOTATAI 1 EKTEAECT) TWV AKOAOUBWYV EVEPYEIWV:

— MOVO WNOIPOo GaynTwy atToQelyovTag AANES XPrOEIG,

— TIpIvV a1Td OTTOIadATTOTE Epyacia KaBapiopyoUu A CUVTAPNONG 1 O€ TTEPITITWON E0QPAANEVNG AEITOUPYIAG,
QATTOCUVOEQTE TN OUCKEUN aTTO TO NAEKTPIKO OiKTUO,

— yla TNV TOTTOB£TNON KAl TNV AQAipeEDN TWV OKEUWY XPNOIKOTIOIEITE YAVTIa QOoUpVou,

— maveTe TN AaBr NG TOPTAG TTAVTA ATTO TO KEVTPIKO THAUA, KABWGS Ta AKPa UTTOPE va ival o JeaTd Adyw
mBOavig e€6dou aépa,

— eAéyxeTte TavTa €dv o1 BIOKOTITEG BpiokovTal oTn B€on atrevepyoTToinong, 0Tav dev XPNOIKOTIOIEITE TN CUOKEUN,

— €Av aTmoPaCITETE VA YN XPNOIUOTIOINCETE TN CUOKEUN, ATTOOUVOEDTE TNV aTTO TO NAEKTPIKO BiKTUO.
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Eykataotaon (Eik. 5)

ZnUavTiKO: H eykaTdoTOON TTPETTEl VO EKTEAEITAI CUPQWVA PE TOUG IOXUOVTEG KAVOVIOPOUG Kail SIATAEEIG.
H eykatdoTtaon el va avaTifeTal povo g€ eCEIBIKEUPEVO KAl EE0UCIOBOTNUEVO TTPOCWTTIKO.

XapaKTNPIOTIKA ETTITTAOU

O1 em@Aveleg TwV ETTITTAWY €VTOIXIGHOU (TTAACTIKG UAIKG Kal KATTAQUAG) TTPETTEI VO OCUYKOAAWVTAI PE AVOEKTIKEG
oTn BepudTNTa KOAAEG (Ewg 100 °C): edv xpnoiuoTroinBouv akatdAANAa UAIKA Kal KOAAEG, pTTOopEi va TTPOKANOET
TTapapop@wan Kal atrokOAAnon. To EmTAo dev TTPETTEl va TTAPEUTTOBICEI TNV EAEUBEPN BIEAEUCN TWV NAEKTPIKWV
KaAwdiwv. To £ITTA0 0TO OTTOI0 TOTTOBETEITAI O POUPVOG TTPETTEI VA Eival APKETA OVOEKTIKO, WOTE VA UTTOOTNPICEI TO
Bd&pog TNG CUOKEUNG.

O @oupvog TTPETTEl VA TOTTOBETNBET uE ao@aAr TPOTTO aTnV TTPORAETTOUEVN £00XT. O POUPVOG UTTOPEI Va
eykataoTabei og OTAAN 1 KATW ATTo TNV EMIPAVEIQ CUVAPUOAOYOUUEVOU ETTITTAOU, dIACcPaAIfovTag o€ KABE
TTEPITITWON TOV ETTAPKA AEPITHO (BA. OXETIKN €IKOVA 6 avAAoya PE TO HOVTEAO).

Odnyieg TomoBETNONG

MovTéAa CM kai TL (Eik. 8a/8b/8c)

MeTtpAoTe TO TTAGTOG TNG TTaTOoUPAg (S) Tou €TTITTAOU, TO OTTOIO €ival ouvABwg 16, 18 A 20 mm.

Maroupa 16: ToT0BeTACTE 0€ KGBE aTAPIyHa (F) 2 Takoug (T) pe Tnv €vdeign 16.

Maroupa 18: ToToBeTACTE O€ KGBE aTAPIyMa (F) 2 Takoug (T) pe Tnv €vdeign 18.

Matoupa 20: yia Tnv TaToUpa 20 mm, dev aTTaITEITAI TOTTOBETNON TAKWV.

TommoBeTAOTE Ta aTNPiydaTa (F) oTnV TTaTOUPA TOU ETTITTAOU KQlI, CUYKEKPIPEVA, OTO KATW PEPOG TNG ETTIPAVEING
oTAPIENG TOu @oUpvou.

Z1epewate Ta otnpiypata (F) pe 1ig Bideg (V). TotroBeTroTe TO QOUPVO OTO ETTITTIAO, QVOIETE TEPUA TNV TTOPTA KAl
OTEPEWOTE TOV aTa oTnpiypata (F) xpnoipotroliwvtag Tig 4 Bideg (V) kal Toug 4 TTAaoTIkoug atmmooTdreg (D).
MovTéAa CG, CR, CS, SG ka1 SM (Eik. 8d)

ToTroBETAOTE TN CUCKEUR GTNV UTTOOOX. ZTEPEWOTE TO WA OTO ETTITTAO HE TIG 4 Bideg Kal Toug 4 SAKTUAIOUG TToU
TTapEXOVTAl XPNOIKMOTTOIWVTAG TIG OTTEG TTOU avoigate oTa TTAaiva TuApaTta (Eik. 8d).

Znueiwon: MNa 6Aa Ta HOVTEAQ, O€ TTEPITITWON TOTTOBETNONG KATW ATTO HOVAD A ECTIWV, YUPIOTE TTPWTA TTPOG
Ta 3814 ) TPOG T AICTEPG TO PAKOP TNG Hovadag (R), yia va gival SuvaTth n cwoThH TOTTOBETNON TOU
@oupvou (Eik. 8e).

20vOeon 01O NAEKTPIKO OiKTUO

O @oupvog FRANKE 01a6£Tel TPITTOAIKO KOAWDIO TPo®odoaiag ue eAeUBepous aywyoug.

Edav 0 @oUpvog ouvdebei pévipa ato nAekTpIkd OiKTUO, XPNOIKOTIOIRCTE Wia dIGTAN yia
armroouvdeon ato 10 SIKTUO PE KATAAANAN atrdéoTacn avoiyhaTog TWV ETTAPWY, WOTE VA MMAE
gival duvaTr n TTARPNG aTocUvdEan OTIG TTEPITITWOEIG TNG KaTnyopiag utréptaong lll. KITPINO-MPAZINO
BeBaiwBeite oTI:
a) TO @QIG Kal N TTpifa cival KaTAAANAa yia peupa 16 A, KA®E
B) Bpiokovtal o€ B€0n e eUKOAN TTPOGRACN Kal ival TOTTOBETNUEVA UE TETOIO TPOTTO,
WOoTE Kavéva anueio utrd Tdon va pnv gival Tpoafdaoiyo Katd Tn ouvdean r Thv
atroouvoeon Tou IG, L | N
Y) TO @Ig utropei va ouvdebei xwpig duokoAia, =

0) META Tn oUvdEDN, TO PIG Oev CUNTTIECETAI OTTO TO YOUPVO KATA TNV TOTTOBETNON
o€ £TITTAO,

€) Oev ouvdEovTal Ol aKPOOEKTEG BUO CUOKEUWY OTnV idia TTpila,

OT) O€ TTEPITITWAON AVTIKATACTAONG TOU KaAWdiou Tpo@odoaiag, XpNOIUOTTIOINOTE KOAWDIO PE XOPAKTNPIOTIKA
3x1,5 mmz, TUTTOU HO5VV-F,

{) TIPETTElI Va TNPEITAI OTTWOBNTIOTE N TTOANIKOTNTA OUVOEDNG TWV EAEUBEPWY AKPODEKTWV
(Kagé=daon - MmAe=Oudétepo - Kitpivo/lpdaoivo=Teiwan).

ZHM.: BeBaiwbdeite 6TI Ta XApAKTNPIOTIKA TNG OIKIAKNG NAEKTPIKAG YPAUUNG (TAon, YEyIoTn I0XUG Kal évTaon) eival
oupBaTA e Ta XapakTnpeioTikG Tou @oUpvou FRANKE.

ZHM.: €dv 1o KaAWBIO TpoPodOTiag £xel POApPE, TTPETTEI VA AVTIKATOOTABEI ATTd TOV KATAOKEUAOTA ] TO THAUA
TEXVIKAG UTTOOTAPIENG TOU KATAOKEUAOTA ] aTTd ATOUO WE TTapOMoIa £EEIBIKEUOT), WOTE va aTTOPEUXOEi KAOE KivOuvog.
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TexviKa oToIXEia

Q@éAipeg SlaoTdoelg PoUpVou: KatavaAwon (AsiToupyia pe aépa):
MoviéAda CGM M, CRM M, CRP M, yla eTriTeugn Beppokpaaiag 200 °C:
CSMM,CSPM,SGMM,SMMM 0,31 kW/h
TTAGTOG 430 mm yia diatipnon Beppokpaaciag 200 °C:
B&Bog 410 mm 0,81 kW/h
Owog 370 mm OUVONIKA KaTaVEAWON: Y Gyokeur auTh
MovTéAa CM M, SM M, SM P ka1 TL M 1,12 kW/h

OUMHOPPUVETAI PE TIG

TAGTOG 430 mm AKOAOUBEG KOIVOTIKES OBNYIEC:

Bd&Bog 410 mm
Uwog 320 mm

Tdon Kal ouxvoeTnTa TPOoPOodoaiag: o
220/240 V ~ 50-60 Hz — 2006/95/EK (XaunAn Tdon),
— 2004/108 EOK

Q@éAIpog 6YKOG @oUpvou: - - - - (HAekTpOpayvnTIKr
LovTéha CG M M, CR M M, CR P M, ZUVONIKR 10XUG kai ac@dAeia: ) oupBaTéTNTa).
CSMM. CSPM.SGMM. SMM M- (exd00¢€Ig e TTOAATTAEG AEITOUPYIEG)
' ' ! 65 )\I'Tpd 2850 W - 16 A
LovTéAa CM M, SM M, SM P kai TL M: (exd060¢€Ig pe TTUpdAUCn) 2950 W - 16 A
57 Nitpa
loxug avrioTaong: ]

KartavaAwon (Aeitoupyia pe ravw/ T(%¥$j ggg VWV
KATW avTioTaon): KON 2250 W
yla €TTITEUEN BepUOKpacl%g3127EV‘\’/$:h: Kux)\ﬁ(r']: 2000 W

avokivnTog avepiotThpag: 30 W
yia diatipnon Bepuokpaciag 175 °C: pnx)\cxpmr?pag woo%vorl]f)lg Wx 1
- 062kWh )\ roac oupvou (SM 981 P): 25 W x 1

OUVOAIKA KaTavaAwon: QVELIOTAPAC EVKAPITE POriC

0,94 kw/h (exd0O0¢€IG e TTOAATTAEG AiToupyieg): 15 W

QAVEIOTAPAG EYKAPOIAG POrG
(exdboeIg pe TTupdAucn): 35 W

NMAHPO®OPIEZ A TOYZ XPHZITEZ

oUp@wva pe 1o apbpo 15 Tou N.A. Tng 25n¢ louAiou «E@appoyn Twv 0dnyiwv 2002/95/EK, 2002/96/EK
Ka12003/108/EK oxeTIKA ME TN MEIWON TNG XPNONG ETMIKIVOUVWYV OUCIWYV OTIG NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG
OUOKEUEG, KOBWG Kal TN S1d0gon Twv aroBARTWV».

To oUpBoAo Tou dlaypappévou KAdoU aTToPPINKATWY TTAvw OTn oUoKeUr uttodnAwvel 0TI oTn AREN TNG w@EAIUNG
CWRAG TOU TO TTPOIGV TTPETTEI VO GUAAEYETAI XWPIOTA aTrd Ta UTTOAOITTA aTTOBANTA.

O xpnoTng Ba TTpéTTel KATG CUVETTEIQ va TTaPadidel TN CUOKEUN 0TO TEAOG TNG WPEAIING CWNAG TNG OTA KATAAANAQ
KEVTPA XWPIOTAG GUAAOYNG aTTOBAATWY NAEKTPOVIKWY KAl NAEKTPOTEXVIKWYV E1I8WV 1} GTO KATAOTNUA TTWANCNG KATA
TNV ayopd PIag vEag TTAPOOING CUCKEUNG.

H katdAAnAn xwpioTr) GUAAOYI TNG CUOKEUNG YIa OVOKUKAWON, ETTEEEPYATia Kal ATTOPPIYN YE TPOTTO PIAIKG TTPOG TO
TEPIBAAAOV GUUBGAAEI TNV OTTOPUYR TNIBAVWV APVNTIKWY ETTITITWOEWY YIa TO TTEPIBAAAOV KaI ThV UyEia, KABWG Kal
OTNV aQVOKUKAWON TwV UAIKWVY aTTd TA OTTOIx OTTOTEAEITAI N OUOKEUN.

H akatdAANAn atréppiyn €K HEPOUG TOU XPAOTN ETTIPEPEI TNV ETTIBOAA TWV SIOIKNTIKWVY KUPWOEWV TTou opiel To N.A.
22/1997 (&4pBpo 50 kai emopeva Tou N.A. 22/1997).
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Giris

Cihazi kullanmadan 6nce, kullanma kllavuzunda yer alan uyari ve tavsiyeleri dikkatlice okumanizi tavsiye ederiz.
Bdoylelikle cihazi daha uzun sire verimli bir sekilde kullanabilir ve muhafaza edebilirsiniz. Bu kullanma kilavuzunu
gerektiginde kullanmak lizere 6zenle saklayiniz.

Yakindan goérintm

Kontrol paneli
@ Pisirme Modu se¢me dugmesi

Sunlari géruntilemek icin LCD grafik gosterge:
pisirme isleminden 6nce; cesitli ayarlar ve pisirme sec¢imi mentsu
pisirme esnasinda; sicaklik
pisirme sireleri (artimli, siire, pisirme sonu)
zaman olcer
secili pisirme modu
kullanici icin calistirma ile ilgili ¢esitli talimatlar

@ Arttirma (+) / azaltma (-), ileri / geri ve onay (OK) diigmesi

(D) Tepsi ve izgara kilavuzlari

Bunlar, izgara ve tepsileri dogru sekilde 5 veya 6 degisik pozisyonda (modele
bagli olarak; alttan baslayarak 1'den 6'ya kadar) yerlestirmeye yarar; 6rnek
pisirme tablosunda (syf. 101) firinin her kullanim sekline goére ideal pozisyonla
ilgili bilgileri bulabilirsiniz.

(E) Tepsiler

Normalde izgara pisirim sirasinda akan yag ve soslari toplamaya veya Ulzerinde
dogrudan pisirme yapmaya yarar; tepsiler, pisirme sirasinda kullanilmayacaklarsa
firindan cikarilmalidir. Tepsiler, gida amacli kullanima uygun “AA” tipi emaye
celiktendir. Not Mikemmel pisirme sonuglari elde etmek icin, tepsiyi egik kismi
firn boslugunun arka duvarina dogru olacak sekilde yerlestirmeniz.

(P lzgara

Yemeklerinizin bulundugu sahanlarin, hamur isi kaliplarinin ve firinla beraber verilmis tepsiden farkli diger tim
kaplarin Uzerine konuldugu tasiyicilar olarak, ya da et-balik, fanli izgara ve ekmek kizartma gibi fonksiyonlarda
kullanilir. 1zgaranin yiyeceklere direk temas etmesi dnerilmez.
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lIk calistirma

Firini ilk kez kullanmadan 6nce, fan yardimiyla pisirme fonksiyonunu secerek, i¢i bos olacak sekilde maksimum
sicaklikta en az 40 dakika sureyle, kapisi tamamen acik ve bulundugu mekan iyi havalandirilacak sekilde

calistinniz .

Bu islem esnasinda cikacak koku, firinin Uretim ile montaj asamalari arasindaki stiregte firini koruma amaciyla
kullanilan maddelerin buharlasmasi nedeniyle ortaya ¢ikan kokudur. Bu islem tamamlandiginda firin kullanima hazirdir.

Oneriler

Pisireceginiz yemegi firin sogukken degil, secmis oldugunuz sicakliga eristikten sonra firina koymak daha iyi sonug
verecektir, boylece yemekleriniz daha lezzetli olacaktir.

Pisirme sirasinda, kaplari ve tencereleri asla dogrudan firin tabanina koymayiniz, bunlar firindaki 5 kattan birinde
bulunan izgaralarin veya tepsilerin Uzerine yerlestiriimelidir; bu talimata riayet edilmemesi halinde, firinin i¢ emayesi
zarar gorebilir.

Firin panellerini, 6zellikle de i¢ pisirme bélmesinin panellerini, asla aliminyum folyo ile kaplamayiniz.

Gerekli onarimlar, kalifiye personel tarafindan yapilmalidir.

Bu gibi durumlarda en yakin yardim merkezimizi arayiniz ve sadece orijinal yedek parca kullanilmasini talep ediniz.
Franke marka firininizda kolay temizlenen 6zel emaye kullanilmistir, bununla birlikte firini sikca temizleyerek kalan
yemek artiklarinin tekrar pisirilmesini dnlemek olduk¢a yararlidir.

Not: - Firini yakmadan 6nce ilgili talimatlari dikkatlice okuyunuz.

Kullanim sekli

Bu firinda, geleneksel firinlardaki dogal “statik” konvansiyonel pisirme avantajlariyla modern firinlardaki
guclendirilmis “fanli” pisirme avantajlari bir araya getirilmis bulunmaktadir. Son derece kullanisli bir firin olup,

farkli pisirme ydntemleri arasindan kolay ve guvenli bir sekilde secim yapmaniza imkan tanir. Franke firininizi en iyi
sekilde kullanabilmek icin bilgilendirme sayfasini inceleyiniz (bkz. sayfa 101.

Ayarlar

llk olarak, “AYARLAR” menuslne ulasiniz ve gosterilen verileri uygun gordiiguniiz sekilde giincelleyiniz.

Firini calistiriniz. C dugmesini kullanarak “AYARLAR” Uzerine geliniz ve ayni digmeye basarak teyit ediniz.

Dugmeyi dondurerek, tarih ve saat, tercih edilen dil, kumanda kontrol paneli parlakligi, ekran kontrasti ve sesli uyari
tonu ayarini segmek mamkuandur.

Ayrica, her defasinda C diigmesine basarak teyit etmek suretiyle ¢esitli degerlerin degistiriimesi de mimkundr.
Teyit edildiklerinde, bu ayarlar firin kapatildiktan sonra da kaydedilir; ayrica, maksimum 10 saat siiren gegici elektrik
kesintisi durumunda da ayarlar kayitli kalir.

Secenekler

Eko gosterge: Aktive edildiginde, bu se¢enek firinin bekleme modu esnasinda gostergenin aydinlanma
yogunlugunun azaltilmasini ve enerjiden de kiguk bir miktarda tasarruf edilmesini saglar.

Gosterge kapali: Aktive edildiginde, bu segenek, firin galismadiginda ekran fonunun aydinlatiimamasini saglar
(estetik velveya ufak capta enerji tasarrufu icin).

SW (Yazilim) versiyonlari: Firindaki yazilimin versiyonunu belirtir. Teknisyenin firina yapmasi gereken olasi bir
midahale durumunda faydali olacaktir.

Demo: Aktive edilmesi icin bir parola girmek gerekir. Isitici rezistanslar aktive edilmeksizin firinin calistiriimasini
saglar. Kullanici tarafindan kullanilamaz.

Firinin manuel olarak calistirilmasi

A dugmesi dondurildiginde, aninda Pisirme Moduna erisilir. Bunlarin her biri, sag digmeyi dondirmek suretiyle
istege gore degistirilebilen bir 6nerilen sicaklik ile iliskilendirilmistir.

Bir Pisirme Modu segcildikten sonra firin isinmaya baslar: Gosterge pisirme baslangicindan itibaren sire akisini
goruntiler.

Bu sireyi sifirlamak veya tekrar baslatmak istediginiz takdirde, 6rnegin yemegin firina yerlestirilmesine
denk gelecek sekilde, C digmesine kisa sireli olarak basarak “Artimli zamanlayiciyi sifirla” segcimini
yapmaniz ve teyit etmeniz gerekmektedir.

Ayarli sicakliga ulasilincaya kadar, gosterge “ON ISITMA” yazisi ile dontisumli olarak aktif fonksiyon tanimlamasini
goruntiler.

Ayarli sicakliga erisince, firin iki kez Gcli bir sinyal sesi verir ve gosterge sadece aktif fonksiyonun tanimlamasini

goruntiler. Bu noktada termometre sembolii (E ) termometredeki “civa sltunu” seviyesinin maksimuma eristigini

belirtecektir: Bu anlik i¢ sicaklik belirtimidir (ayarli sicakliga ulasilmis olsa dahi “civa stitununun’ sondan bir dnceki
seviyesinde gorulen gegici bir sicaklik oynamasi firinin normal bir otomatik ayarlama islemi olarak kabul edilmelidir).
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On ayarli sicakligi C diigmesini kullanmak suretiyle, minimum 50 °C ile (buz ¢dzme, statik izgara ve fanli izgara
fonksiyonlari hari¢ - bakiniz paragraf “Pisirme modu”) maksimum 270 °C (buz ¢6zme, soft cooking (230 °C), statik
izgara ve fanli izgara fonksiyonlari hari¢) 5 °C kademe ile herhangi bir anda degistirmek mimkunddir.

Anlik sicaklik: C digmesine uzun sireli basildiginda (yaklasik 5 saniye), firinin anlik sicakligi gortnttlenebilir.
Cocuk guvenlik kilidi: C digmesi daha uzun sureli olarak basil tutuldugunda (yaklasik 10 saniye) ¢cocuk givenlik
kilidi fonksiyonu aktive edilir (etkinlestirmeyi bildirmek lizere géstergede bir anahtar belirir): bu fonksiyon diigmenin
etkin calismasini engeller. Bu fonksiyonu devre disi birakmak igin, C digmesini yaklasik 10 dakikaligina tekrar
basili tutunuz.

Pisirme modu

19| Soft Cooking/Yumusak Pisirme (Buz ¢6zme - Hizli buz ¢6zme - Tabak isitma)

Dairesel ve Ust (tavan) rezistans kismen devreye girer. DlsUk gii¢ ve fanin etkisi, hassas ve esit dagilimli bir pisirme
yapilmasini saglar. Kuru pastalar ve diisik sicaklikta uzun sireli yapilan pisirme islemlerinin timu igin idealdir.
“Wellness” tipi pisirme islemlerinin timu icin sicaklik 100 °C’ye ayarlidir ve yemegi yerlestirmeden 6nce firina 6n
isitma uygulanmasini 6ngordir.

Franke bu firinda, C digmesi sayesinde havanin asamali, kontrolli ve disik gugte isinmasini saglamak suretiyle bu
pisirme programini daha da gelistirmistir. Bu sekilde, yiyeceklerin terbiye edilmesi icin yeni imkanlar saglanir:

Buz ¢6zme Sicaklik sadece 25-30 °C’ye ayarlidir, dahili fan aktif haldedir.

Hizli buz ¢6zdirme 35 ile 55 °C sicaklik ve aktif fan programi ile yiyecegin hizli ¢dzdirilmesi icin gerekli
ortam sartlari saglanir.

Tabak isitici sicakligi 60 ile 80 °C arasinda yukseltmek suretiyle, dnceden pisirilmis soguk

yiyecekleri piskinlik durumlarini etkilemeksizin uygun sicaklikta isitma imkani saglar.

|_ Dogal statik pisirme

Isitma islemi hem yukaridan (Ust rezistans), hem de asagidan (alt rezistans) yapilir. Bu geleneksel pisirme
fonksiyonudur ve sadece tek raf lizerinde yemeklerinizin homojen olarak pisirilmesini saglar.
Sicaklik 180 °C 'ye ayarlidir ve yemegi yerlestirmeden ¢nce firina 6n isitma uygulanmasini 6ngorur.

@& | Fan yardimiyla pisirme

Ust rezistans (tavan), alt rezistans (taban) ve firin i¢ fani devreye girer.
Sabit ve esit dagilimli sicaklik, yemegi her noktadan pisirir ve kizartir. Maksimum 2 kati kullanmak suretiyle, ayni
anda birbirinden farkli yemekler pisirmek de mimkuinddir.

i34 “Master cooking” ile pisirme
Bdylece, dairesel, alt (taban) ve Ust (tavan) rezistans kismen devreye girer. Havalandirma fani yardimiyla sicakligin
homojen sekilde dagilmasi, her tirll pizzanin mikemmel bir sekilde pismesini saglar.

()| Fanli pisirme

Dairesel isitici eleman devreye girer ve fan calismaya baslar. Sabit ve esit dagilimli sicaklik, yemegi her noktadan
pisirir ve kizartir. Pisirme sicakliklari benzer olan birbirinden farkli yemek tirlerini ayni anda pisirmeniz mimkdan olur.
Bu Franke firindaki mevcut fanli pisirme tirleri arasinda en hassas olanidir ve tatlilarla hamur islerinin pisirilmesi igin
ideal olup ayni anda Ug¢ katta pisirme yapilmasina imkan tanir.

Sicaklik 150 °C'ye ayarlidir ve yemegi yerlestirmeden énce firina 6n isitma uygulanmasini éngorur.

(%) “Multi power” fanli pisirme

Dairesel rezistans devreye girer ve buna Ust rezistans (tavan), alt rezistans (taban) ile fan da kismen eslik ederler.
Bir 6nceki fonksiyona nispeten sicakliga daha hizli ve glclu sekilde erisilir; sicakligin ayni zamanda daha esit
dagilimi sayesinde bu fonksiyon, 3 rafin da kullanilabildigi sekilde, et ve balik izgaralar, rostolar ile firinda makarna
benzeri hamur isi tirlerini pisirmek igin idealdir.

Sicaklik 200 °C’ye ayarlidir ve yemegi yerlestirmeden 6nce firina 6n isitma uygulanmasini 6ngorur.

)| “Quick cooking” ile pisirme

Dairesel rezistans, Ust - alt rezistanslar ve fanla birlikte devreye girer. Franke firininizin mevcut fonksiyonlari icinde
en gucla olani budur ve sicakligin dagilimi asagi tarafa dncelik verilecek sekilde tasarlanmistir; bu sekilde, pizzalarin
ya da genel anlamda dondurulmus gidalarin hizli sekilde hazirlanmasi icin ideal bir fonksiyon halini almistir.

Bu fonksiyon, istenilen sicakliga hizli sekilde erismek ve sonrasinda herhangi bir program se¢mek icin kullanilabilir.
Sicaklik 220 °C’ye ayarlidir ve yemegi yerlestirmeden 6nce firina 6n isitma uygulanmasini 6ngorur.
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Izgarada pisirme

Firinin Ust kisminda bulunan Izgara rezistansinin calistiriimasi suretiyle, bu pisirme programlari kizil étesi isinim ile
etki ederler, yani burada énemli olan sicaklik degil fakat ayarli gli¢ seviyesi ile orantili olarak yayilan isinim miktaridir.
% 20, %40, %60 (varsayilan) ve %80 maksimum izgara giicti olmak Uzere 4 gli¢ seviyesi arasindan secim yapmak
mumkandar.

Izgara rezistansinin akkorlugundan zaman gecirmeden yararlanmaniz bakimindan yiyecegi firin sogukken
yerlestirmeniz onerilir. Bu yuzeysel isitma sekli etlerin i¢ kisimlarinin yumusak kalmasini saglar; ayni zamanda

9 dilime kadar ekmekle tost yapmak da mumkunddir.

Izgaranin uzun sireli kullanilmasi halinde, firin kendiliginden maksimum sicakligi disirur, bu durumda izgara
etkinligini azaltir.

Franke firini, sadece firin kapagi komple kapali durumdayken izgara yapmaya izin verecek sekilde tasarlanmistir.
Uyari: Franke firinin agiz kismi, kullanan kisinin ellerini mimktn oldugunca koruyacak sekilde tasarlamistir.

Ancak, izgara rezistansi ¢alisirken ¢ok sicaktir; yemekleri koyarken ve c¢ikartirken bunlara kazara temastan kagininiz.
Gug seviyesi %60 maksimum giice 6n ayarlidir ve firina 6n isitma uygulanmasini 6ngérmez.

Fanli izgara pisirme

Firinin Ust tarafindaki izgara rezistansi devreye girer ve fan ¢alismaya baslar. Tek yonlu isi yayilimina, firin icindeki
havanin fanla saglanan sirkilasyonu da eklenir. Bu durum, isinin derine isleme gucuni arttirarak yemeklerin ylzey
kisimlarinin yanmasini 6nler. Et ve sebzelerle yapilan sislerde, sosis-sucuk tirlerinde, kuzu pirzolalarinda, bazi
tavuk ve bildircin yemeklerinde vs. fanli izgara fonksiyonu ile ¢ok iyi neticeler alinabilir.

Gug seviyesi %60 maksimum giice 6n ayarlidir ve firina 6n isitma uygulanmasini 6ngérmez.

Firin lambasi (CR 981 P M, CS 981 P M ve SM 981 P M haricindeki modellerin timi)

Bu sembol, firin dahili lambasinin firinin hi¢ bir isitma fonksiyonu devrede olmaksizin yandigini belirtir. Bu fonksiyon,
firin kullanimda olmadi zaman yapilan temizlik islemleri sirasinda icini daha iyi gérebilmek icin faydalidir.

OO0

oool Piroliz (sicak etkisiyle eritme) ile otomatik temizleme (sadece CR981 P M, CS 981 P M

000

ve SM 981 P M modelleri igin)

PIROLIZ ile otomatik temizleme fonksiyonu, firin temizligini basit bir isleme cevirir, hizli ve anidir. Firinin icinde ulasilan

sicaklik, yani 480 °C, firnin icindeki tim yemek artiklarini ve yaglari kémurlestirir. Bu igslem esnasinda, bazi artik

parcaciklari parlayabilir ve artik pargaciklarinin ani sekilde yanmasi normal bir durumdur.

Bu fonksiyonun A digmesi ile etkinlestiriimesi, firin 330°C sicakliga ulastiktan itibaren ve (maksimum sicakliga

ulastiktan sonra) 180°'nin altindaki bir sicakliga kadar soguyana dek, firin kapaginin kilittenmesine ve agiimasinin

mumkin olmamasina neden olur. Bu durum, yanik haldeki kilit simgesi ile belirtilir.

Ayrica, 1sitma islemi esnasinda “P” harfli simge de yanar.

Temizlikten 6nce bilinmesi gerekenler:

1. Finniniginde hicbir sey birakmayiniz, firinda bulunan, tepsi, 1zgara, yan yuvalar, teleskopik yuvalar gibi aksesuarlari
¢ikartiniz. Bunlar, firnin panellerinden gelen 1s1 doniisimini engelleyebilir ve yiiksek i1si sonucunda hasar gorebilirler.

2. Deterjan veya diger temizlik maddelerini kullanmadan, 1slak bir stinger kullanarak zor ¢ikan artiklar
temizlemeye calisiniz.

3. Finnin 6niinde bulunan alandaki hava dolagimini higbir sekilde engellemeyiniz.

Her seyden dnce, firin kapaginin tutma kulpu Ustiinde bir sey birakmayiniz.

Dikkat: Otomatik “Piroliz” temizlik fonksiyonu devrede iken, ytizey bolgeleri ¢cok sicak olabilir. Cocuklari uzak tutunuz.
Firin Temizligi - Piroliz islemi esnasinda Lcd gostergedeki olasi bir kararma bir ariza olarak algilanmamalidir.

Bu, olusan 6énemli sicaklik degerleri nedeniyle gbsterge tarafindan alinan bir koruma énlemidir. Bu kararma on
dakikadan fazla strebilir, bu esnada yanik haldeki ilave iki isaret halen sirmekte olan isleme (P) ve kapagin
kilittenmesine (kilit) yonelik gerekli bilgileri saglar.

NOT: Pisirme islemi esnasinda Lcd gostergesindeki olasi bir kararma, yanip sénen P (Protection-Koruma) ile isaret
edilen bir koruma sisteminin aktive edilmesini saglayan firin sogutma sistemindeki bir arizadan kaynaklanmis
olabilir. Bu durumda firini kapatmaniz ve sogumasini beklemeniz onerilir. Bu durumun tekrar etmesi halinde,

teknik destek servisini bilgilendirmeniz onerilir.
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Sogutma fani

Franke firinlari; firin kapagi, kontrol paneli ve yan panellerin maruz kaldigi sicakligi azaltmak amaciyla firin sicakken
otomatik olarak devreye giren bir sogutma fani ile donatilmistir. Bu fan calisirken, firinin 6n kismindan ve kapagindan
disari dogru Uflenen bir hava hissedilebilir; bu havanin firin ortaminda rahatsizlik yaratmamasina ve gurdltt
seviyesinin mimkin oldugunca diisik tutulmasina 6zen gosterilmistir.

Firina yakin olan esyalarin da korunmasi amaciyla firin yeterince soguyana kadar bu fan ¢alismaya devam
edecektir.

Pisirme siresinin ayarlanmasi

Istediginiz sire ve sicakliga goére bir pisirme modu programlamanizi saglar.
Imkanlar sunlardir:

TIMER

A - Zaman Olcer: belirlenen bir siire igin geri sayim, pisirme baslangici ve sonu lzerinde etkisi yoktur;

1‘% - pisirme stresi: siresi belirlenmis olarak pisirmeye derhal baslama,;

£ - pisirme sonu: siiresi belirlenmis olarak gecikmeli pisirmeye baslama.

Zaman Olcerin ayarlanmasi

Zaman Olcer firinin her tirla aktivitesinden bagimsiz olarak calisir, siirenin istege gore ayarlanmasi igin kullanilir,
sure bittiginde pisirme islemi tizerinde etkisi olmayan sesli bir sinyal verir.

Firini calistiriniz, C digmesine bir kez kisa sureli basiniz, 'K' simgesi yanip sbnmeye baslar gostergede “ZAMAN
OLGER AYARLAMA" yazisi goruntulenir. “ZAMAN OLCER” secimini yapiniz ve ayni tusa basarak teyit ediniz.
Istenilen sireyi 30 saniyelik kademelerle (1 saatten uzun bir sire i¢in 1 dakikalik araliklarla) maksimum 9 saat
59 dakikaya kadar ayarlayiniz. C diigmesine basarak teyit ediniz.

(Teyit edilmemis olsa bile 15 saniye sonra firin komutu gecerli sayacaktir.)

Bu durumda gosterge “ZAMAN HATIRLATMA” mesajini gortintuler ve geri sayima baslar.

Kalan sire 1 saatten fazla ise saat ve dakika olarak goérintilenecektir (6rnegin 1s:03, 1 saat ve 3 dakika kaldigini
belirtir).

Bitis icin kalan sire 1 saatten az ise dakika ve saniye olarak goriintlilenecektir (6rnegin 9'14, sirenin bitmesine

9 dakika ve 14 saniye kaldigini belirtir).

Ayarlanan sire doldugunda firin 1 dakika siiren sesli bir sinyal verir. Herhangi bir tusa basmak suretiyle sinyal sesini
kesmek miumkindir. Ayni anda, gostergede “ZAMAN OLCER SONU” mesaiji goriintiilenecektir.

Zaman Olceri sifirlamak istediginiz takdirde Cdiigmesine basip déndirerek zaman 6lcerin stresini degistiriniz.
Zaman 6lcer haricinde baska programlama parametrelerin de ayarlanmasi halinde, gdsterge ikisini de belirtir.
Firin ayni sekilde geri sayimi surdirecek ve bittiginde sesli bir sinyal verecektir.

Zaman Olger, manuel pisirme menisinden bir pisirme fonksiyonu segildikten sonra da calistirilabilir;

ayarlama modlari yukarida aciklananlarla aynidir.

Suresi belirlenmis pisirmeye derhal baslama

200 °C derecede 30 dakika strecek bir pisirme istedigimizi varsayalim. Firin acik halde iken, “manuel pisirme”
mendisiinden bir pisirme modu seginiz ve “pisirme siiresini” seciniz. C digmesine basarak teyit ediniz.

Istenilen pisirme siresini (6rnegimizde, 30 dakikadir) minimum 1 dakika ve maksimum 9 saat 59 dakika olacak
sekilde ayarlayiniz. Teyit edildikten sonra, gosterge pisirme sonu i¢in 6ngorilen saati gosterir. Son kez teyit
edildikten sonra pisirme baslar (teyit edilmemis olsa bile 15 saniye sonra pisirme otomatik olarak baslayacaktir.)
C dugmesini dondirerek sicakligi minimum 50 °C ile maksimum 270 °C arasinda (bizim érnegimizde, 200 °C)
5° kademe ile arttirmak veya azaltmak mamkunddir.

NOT: Buz ¢bzme, izgara ve fanli izgara haricindeki biittin fonksiyonlarda, pisirme siresini teyit ettikten sonra, eger
bu siire en az 15 dakika ise, pisirmenin son 5 dakikasinda izgara fonksiyonunu kullanmak isteyip istemediginiz
sorulur. Bu fonksiyon yemeklerin ylizeylerinin kizartiimasini saglar.

A - On isitma evresi

(Ayarli parametreleri yine ayni islemlerle diizeltmeniz mimkidndur)
Bu durumda gosterge “ON ISITMA” ve Pisirme Modunun Adini gériintiiler, érnegin “MULTI POWER”, bununla birlikte
ayarli sure ve o anki saatte goruntilenir.

Termometrenin civa sutununun ytikselmesi (§ ) firin sicakliginin ylkseldigini belirtir.

Gosterge geri sayima ancak istenilen sicaklik degerine erisildiginde baslar (izgara fonksiyonlari hari¢, bu fonksiyonlar
icin geri-sayim hemen baslatilir), geri-sayimin basladigini bildirmek tzere iki kez U¢lu sinyal sesi verilir.

B - pisirme evresi

Yemegi yerlestirin.
Bu durumda gosterge “PISIRME SURESI” ve Pisirme Modunun Adini géruntuler, 6rnegin “MULTI POWER”, bununla
birlikte o0 anki saat ve pisirme sonu i¢in kalan silreyi belirten geri-sayim da goérintulenir.
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C - pisirme sonu

Ayarlanan sire doldugunda firin 1 dakika siiren sesli bir sinyal verir. Herhangi bir tusa basmak suretiyle sinyal sesini
kesmek mumkundur. Ayni anda gostergede “PISIRME SONU” yazisi gortntulenir.

Firin kendi basina isitmayi keser, pisirme islemini kontrol etmek icin dahili lambalar 15 dakika suresince acik kalir.
Ancak birkag dakika stireyle sicaklik yiksek derecede kalmaya devam edecektir.

Pisirmeye manuel olarak devam etmek istenildigi takdirde, C diigmesine basarak modu yukaridaki Manuel pisirme
paragrafinda aciklandigi gibi uygulamak yeterlidir.

Tumuni sonlandirmak istediginiz takdirde, A digmesini ¢evirerek kapamay! seciniz.

Herhangi bir anda, C dugmesi vasitasiyla “Geri” se¢imi yapilarak dnceki menu ekranina dondilebilir.

Siresi belirlenmis gecikmeli pisirmeye baslama

Pisirme siresi ve pisirmenin sona erecegi saat ayarlanir. Saatin 8.00 oldugunu ve saat 13.00 'da sona erecek

30 dakika sireli bir pisirme yapmak istedigimizi varsayalim. Siireyi ve pisirme modunu énceki paragrafta belirtildigi
sekilde ayarladiktan sonra, “PISIRME SONU” nu seciniz ve C digmesine basarak teyit ediniz. Pisirme sonu saatini
seciniz (6rnegimizde, saat 13.00) ve teyit ediniz.

(Teyit edilmemis olsa bile 13 saniye sonra firin komutu gecerli sayacaktir.)

Firin programlanmis ve stand-by (uyku) konumundadir.

Gostergede ayni anda su yazilar belirir:

0s30/ 13:00

Donusumli olarak, gosterge bu yazilarin anlamini sirasiyla bildirir:

SURE / PISIRME SONU SAATI
C dugmesi vasitasiyla “Geri” se¢imini yapmak suretiyle ayarli parametreleri, pisirme modunu, sicakligi, sureyi
degistirmeniz mimkandur.

Pisirme evresi:

Pisirme evresine geldiginde, firin daha dnceki B paragrafinda belirtilen sekilde hareket eder.
Pisirme suresi geri sayimi istenilen sicakliga erisildiginde degil, derhal baslar. Bunun nedeni, mantiken yemegin
firina programin ayarlandigi sirada verilmis oldugu varsayimidir. On isitma siresi pisirme siresine dabhildir.
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Ornek pisirme tablosu

Secim Yemek tipleri veya Agirlik Kat On isitma Termostatin | Pisirme
digmesinin tarifleri (Kg) pozisyonu slresi (dak.) | ayarlanmasi suresi
ayarlanmasi (dak.)
Dogal statik Domuz Rosto 1 3 9,5 180 °C 65-75

pisirme Omletler 1,5 2 10,5 200 °C 25-30

Tepside Balik 1 3 9,5 180 °C 15

— Tava Ekmegi 1 2-4 arasi 9,5 175°C 25-30

Borekler 1 2 10,5 200 °C 40-45
— Tatli Su Baligi 15 3 10,5 200 °C 35-40
Misir Unu Tatlisi 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Tereyagli Kekler 15 2 9,5 180 °C 25-30
Fan yardimiyla | Domuz Filota 1 3 180 °C 60-70
pisirme Firinda Tavsan 1 2 9,5 190 °C 55-65
Pizza 1,5 2 10 200 °C 25-30
v Firinda Istakoz 0,5 3 10 200 °C 30-40
Tepside Balik 2 2-4 arasi 7,5 150 °C 25-30
—— Tava Ekmegi 2 2-4 arasi 9 180 °C 25-30
Meyveli Kekler 15 2 9 175°C 30-35
Tuzlu Tartlar 2 3-5 arasi 9 180 °C 40-45
“Master cooking” | Tava Ekmegi 1 3 170 °C 30-35
ile pisirme Arap Pastasi 1 1 Maks. 14-18
Sebzeli Kis 0,8 3 On isitma 180 °C 45-50
Pizza 0,4 1-3 arasi L Maks. 12-14
Tavuk (parca) 0.8 2 veya 3 _suresini 170 °C 55-60
Gine Tavugu-Tavsan (parca) 0,8 2 hizlandirmak 170 °C 70-75
Hindi 15 3 icin 170 °C 85-90
Ordek 15 2veya3 “Quick Cooking” 170 °C 80-85
Dana Eti Kizartma 1 3 (hizli pisirme) 185°C 105-115
Cipura-Levrek-Morina 0,8 3 : 150 °C 17-23
Sebzeli Dolma 15 3 fonksiyonunu 180 °C 40-45
Kuru Biskiivi 0,5 3 kullaniniz. 160 °C 13-17
Meyveli Kekler 0,8 3 170 °C 32-38
Beze 0,5 3 90 °C 70-75
Fanli pisirme Sekerli Ekmek 2,5 2veya 3veya4 7 180 °C 25-30
Entegral Ekmek 1 1-4 arasi 8 190 °C 30-35
Tatli Pastalar 1 1-4 arasi 8 190 °C 30-35
{%} Tuzlu Kekler 0,75 1-3-5 arasi 8 190 °C 25-30
Sebzeli Kekler 1 3 7 180 °C 55-60
Kostebek Kekler 0,5 2veya3 7 180 °C 25-30
Peynirli Kekler 15 3 7 180 °C 25-30
Firinda Alabalik 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
“Multi power” Firinda Tavsan + 15 1-3-5 arasi 115-125
fanli pisirme Etli Borekler + 1,5 1-3-5 arasi 7,5 200 °C 50-55
Tuzlu Tartlar 15 1-3-5 arasi 35-40
{&} Tavuk ] 15 2 6 180 °C 60-65
Domuz Eti 6,5 3 7,5 200 °C 370-390
— Tuzlu Kekler 0,3 3 6 180 °C 20
Meyveli Kekler 15 3 7,5 200 °C 30-35
Firinda Patates 1 3 6 180 °C 30-35
“Quick cooking” | Mayali Ekmek 1 3 11,5 Maks. 55-60
ile pisirme Tava Ekmegi 1 1-4 arasi 55 180 °C 20-25
Siyah Ekmek 1 3 55 180 °C 25-30
Pizza 0,9 1-3-5 arasi 11,5 Maks. 10-11
Q Rosto-Biftek 15 3 55 180 °C 35.20
Domuz Sarma 1 3 5,5 180 °C 110-120
Hindi 1 3 55 180 °C 45-50
Izgarada pisirme | Tavuk Kanat 1 4-5 arasi 7 Maks. 25-30
Pirzola 0,8 3 7 Maks. 20-25
e Midye 0,5 3veya 4 7 Maks. 14-16
Firinda Patates 1 3 7 Maks. 20-25
Tatli Su Baligi 1 3veyad 7 Maks. 25-30
Izgara Domates 0,5 2 veya 3 7 Maks. 20
Yilan Baligi Sis 0,5 3 7 Maks. 20-25
Hindi Sis 0,5 4 7 Maks. 20-25
Fanli izgara Tavuk But 1 4veya 5 9,5 220 °C 25-30
pisirme Domuz Pirzola 0,5 4 14 Maks. 40-45
Gine Tavugu 1,2 4 14 Maks. 30-35
TaaRua Cipura Baligi 0,3 3 8 200 °C 20-25
Tavuk 15 3 14 Maks. 35-40
Bildircinlar 0,8 4 14 Maks. 30-35
Sosis-salamlar 1 4 14 Maks. 20-25
Sebzeler 1 4veya5 14 Maks. 10-15

NOT: Tabloda verilmis olan drnekler, profesyonel ascilardan olusan bir takim tarafindan yapilan pisirme testlerinin
sonucudur. Her haliikarda, bunlar érnek olarak verilmistir ve kisisel zevklerinize gére degistirilebilir.
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Yonlendirmeli pisirmenin ayarlanmasi

Bu elektronik Franke firini, dn-ayarli pisirme programlarinin, surelerin ve sicaklik degerlerinin kullanilmasi suretiyle
size 35 farkli tipte yemek pisirebilme imkani tanir: tercih edilen yemek tarifi secildiginde, firin mimkan olan en iyi
sonuglarin alinmasi igin en uygun program, sicaklik ve stre kombinasyonlarini kullanarak otomatik olarak pisirme
yapar. On-ayarli tim yemek tarifleri profesyonel ascilar tarafindan denenmis ve test edilmistir.

35 yemek tarifinden birini ayarlamak icin asagidakileri uygulayiniz.

C diigmesine basip dondiirerek “YONLENDIRMELI PISIRME” secimini yapiniz ve agiklanan 5 yemek kategorisinden
birini sec¢iniz (sebze veya makarna, et, balik, tatlilar ve ekmek veya pizza) ve ayni diigmeye basarak teyit ediniz.
Onerilen yemek tariflerinden birini seginiz, teyit ediniz ve yemegi pisirme tablosunda énerilen rafa koyarak firina
yerlestiriniz (bkz. dnceki sayfa). Gosterge secilen yemek tarifini ve yemegin 6n-ayarli agirligini goruntuler:

C dugmesini déndirmek suretiyle bu agirligi degistirmek mumkundir (yemek agirligi pisirme siresi Gizerine etki
edecektir). Bu noktada pisirmeyi derhal baslatmayi segmek (“PISIRMEYI BASLAT”) veya pisirme sonu saatini
ayarlamak suretiyle pisirmeyi daha sonra kendiliginden baslatmayi segmek mimkiindir. Bu son secenek secilen
yemek tarifinin pisirme suresi dikkate alinarak baslangicta gostergede onerilir: C diigmesi vasitasiyla pisirme sonu
saatini degistirerek baslatmayi geciktirmek mimkundir. Bu noktada, A diigmesini dondurerek gostergede Onerilen
fonksiyonu seginiz; C diigmesine basarak teyit ediniz, firin otomatik 6n-ayarli sicaklik ve siireye gére isitmaya
baslar. Yanlis fonksiyonun secilmesi durumunda, pisirme islemi baslamaz ve sesli bir sinyal ile hata uyarisi yapilir.
Secilen yemek tarifleri icin 6n-isitma fonksiyonu baslatiimaz.

Pisirme esnasinda, gosterge ayni anda tercih edilen yemek tarifi adini ve bu esnada aktif olan fonksiyonu goruntiler.
A dugmesini 0 konumuna (kapali) getirmek suretiyle pisirme islemini herhangi bir pisirme evresinde durdurmak ve
iptal etmek mumkundudr. Pisirme islemi sonunda, firin sesli bir sinyal verir ve otomatik olarak kapanir. Sicakligin

30 dakika ek sureyle 80 °C'ye kadar dusurulmesi sayesinde, yemek her haliikarda sicak tutulur.

Wellness Fonksiyonu

Wellness programi et, balik ve sebze tariflerinin tamamen dogal ve diyetetik sekilde pisirilmesini saglar. Bu program,
yag veya diger benzeri malzemeler kullanilmaksizin, uzun sireli olarak ve dusuk sicaklikta (100 °C civari) uygulanan
bir pisirme islemini gerektirir; bu da yemeklerdeki besin degerlerinin tamaminin (mineraller, vitaminler, vs.) muhafaza
edilmesini ve dogal tadin ortaya cikarilmasini saglar.

“YONLENDIRMELI PISIRME” secenegini sectikten sonra, Wellness programini ve én-ayarli 6 yemek tarifinden birini
seginiz, her defasinda C digmesi ile teyit ediniz.

On-ayarli yemek tariflerini ayarlamak icin, yukarida aciklanan islemler serisini aynen uygulayiniz.

“Komple mentler” fonksiyonu

Bu fonksiyon, komple bir et veya balik menisini olusturan en fazla 3 farkli yemegi (aperatif, baslangic, ana yemek, tatli
arasinda tercihe gore) ayni anda pisirebilmenizi veya ayni anda 3 pizza veya 3 tepside ekmek pisirebilmenizi saglar.
Bu fonksiyonu ayarlamak i¢in asagidakileri uygulayiniz.

C diigmesine basip dondirerek “YONLENDIRMELI PISIRME” secimini yapiniz, “KOMPLE MENULER” secenegini
seciniz ve ayni digmeye basarak teyit ediniz. Et veya balik menustnin farkli kombinasyonlari (A= Aperatif, 1=
Baslangi¢, 2= Ana yemek, D= Tatli) arasindan se¢im yapiniz ve gostergede gdsterildigi sekilde konumlandirarak 3
yemegin yerlestirildigini teyit ediniz. Géstergede 6nerilen fonksiyonu seginceye kadar A diigmesini dondiriiniiz ve
yine C dugmesi ile teyit ediniz. Gosterge, sectiginiz meninin toplam pisirme siiresini goriintlleyecektir.

Et menusu sunlardan olusabilir:

— Aperatif: 500 gr. — 6/8 kisi icin tek porsiyonluk sufle / tuzlu tartlar / omletler

— Baslangic: 2000 gr. — Kaneloni / lazanya

— Anayemek: 1500 gr. — parca tavuk / tavsan

— Tatli: 800 gr. — pandispanya / cennet pastasi

Balik menisi ise sunlardan olusabilir:

— Aperatif: 400 gr. — deniz taragi / midye / istiridye gratin

— Baslangi¢: 1800 gr. — tonlu krep / levrekli kaneloni / gipura
— Anayemek: 1500 gr. — ¢ipura / levrek / morina baligi (ttim)
— Tatli: 800 gr. — cennet pastasi / meyveli turta

Bu noktada firin otomatik dn-ayarli sicaklik ve sureye gore isitmaya baslar. Komple menilerde, 3 pizza veya

3 tepside ekmek haricinde, 6n isitma fonksiyonu dngorilmemektedir;

Pisirme esnasinda, gdsterge sonraki yemegin pismesi ve ¢ikarilmaya hazir olmasi icin kalan sureyi gosterir. Sesli bir
sinyal (bir dakika sireli) 3 yemekten her biri i¢in pisirme isleminin tamamlandigini bildirecektir; ayni anda,
gostergede “TEPSIYI CIKARIN” yazisi okunacak ve referans harf yanip sonmeye baslayacaktir.

Uclincii ve son tepsi de cikarildiktan sonra gostergede “PISIRME SONU"” yazilacaktir.

A digmesini kapali konumuna getirmek suretiyle pisirme islemini herhangi bir pisirme evresinde durdurmak ve iptal
etmek mumkindur.

Pisirme islemi sonunda, firin sesli bir sinyal verir ve otomatik olarak kapanir. Sicakligin 30 dakika ek siireyle

80 °C'ye kadar disurulmesi sayesinde, yemek her haliikarda sicak tutulur.

ONEMLI: Ayni anda sadece iki yemek pisirme segildiginde, tepsilerin 6zel seviyelere yerlestiriimesi oldukca
onemlidir. Boyle bir durumda, gosterge kullanilmayan bir tepsiyi ¢cikarmanizi belirttiginde, bu talebi g6z dniinde
bulundurmayarak miteakip bilgilendirmeye ge¢cmeniz yeterlidir.

Ayrica, halen donmus olmalari halinde, yemekler asla firina yerlestiriimemelidir.
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Firinin temizligi ve bakimi

Onemli

Firinin bakimini yapmadan 6nce, daima fisini prizden c¢ekiniz ya da elektrik tesisatindaki ana elektrik salteri

vasitasiyla ana hat elektrigini kesiniz.

— Ozel temizlik triinleri ve su kullanilarak temizlenmeleri ve iyi bir sekilde kurutulmalari halinde, paslanmaz celik
ve emaye aksamlar daima ilk glinki gibi yeni kalacaktir.

— Cizilmeleri ve zimparalamayi 6nlemek icin kesinlikle tel bez veya ¢elik yin, muriatik asit kullanmayin.

Buharli temizleme cihazlarini ve direk su jetlerini kullanmayiniz.

— Firin tabaninda ortaya ¢ikabilecek muhtelif lekeler (soslar, sekerler, yumurta lekeleri ve yaglar) daima yemeklerin
tasmasindan ya da sigramasindan kaynaklanan lekelerdir. Yemek sigramalari, pisirme esnasinda gergeklesir ve
¢ok yuksek sicakliklarda pisirme isleminden kaynaklanabilir, tasmalar ise gereginden kiuguk kaplardan ya da
pisirme esnasinda yemegin hacminin ne kadar artabileceginin yanlis hesaplanmasindan kaynaklanir. Bu iki
sorun, yiksek kenarli kaplar veya firin ekipman kitinde bulunan tepsi kullanilarak ¢ézulebilir. Firinin taban
kisminin temizlenmesi ile ilgili olarak, buradaki olasi lekeleri firin henliz ilikken temizlemenizi 6neririz; temizlik isi
ne kadar ertelenirse, lekelerin cikarilmasi o kadar zorlasir.

Firin kapaginin temizlenmesi (Sek. 6)

— Firin kapagi, gerek i¢c gerekse dis tarafindan tamamen sogukken ve sicak su kullanarak temizlenmeli,
cizici 6zellikte bezler kullanmaktan kacinilmalidir. Cam kisimlari birlikte verilen deterjanlarla temizleyiniz.

— Temizlik icin kaba asindirici materyaller veya firinin cam aksamlarinin temizligi icin disli metal raspalar
kullanmayiniz, ylizeyi gizebilir ve camin catlamasina neden olabilirler.

— Emayeli kisimlar ve firinin i¢ bolumleri igin sicak su ve ¢izmeyen deterjanlar kullaniniz.

— Dabha detayli bir temizlik icin, estetik plastik sablonu firin kapagindan ¢ikartmak mimkindur. Kapak acikken,
sekilde gosterildigi gibi yanlardan bastirip sablonu cikartin. Sablonu firin kapagina tekrar takmak igin, ortali bir
sekilde yerine kaymasini saglamak ve yan montaj yerlerine oturuncaya kadar hafifce bastirmak yeterlidir.

Firin kapagi ic caminin sékilmesi (CM ve TL haricindeki modellerin tima) (Sek. 2)
Firinin ic camini tam anlamiyla temizlemek icin, asagidaki islemleri uygulayarak cami tamamen c¢ikarmak
mumkundur:
+ Kapak tamamen agik halde iken kapagdin alt ucundaki iki siyah kilidi (iizerinde “CLEAN/TEMIiZ” yazisi olan)
finnin gévdesinde bulunan yuvalara girecek sekilde 180° donduriniz.
NOT: Dondirme igleminin tam olarak yapildigindan emin olunuz (bu konumda Kkilit hafif bir tik sesi ¢ikaracaktir);
e ic cami dikkatlice cikariniz; bu iki kilit kapagin kapanmasini énleyecektir (kilitlerin tamamen dondurilmemesi
halinde, camin ¢ikarilmasi kapagin aniden kapanmasina neden olabilir).
Temizlik islemlerini tamamladiktan sonra, i¢ cami geri takiniz (camin montaj igin dogru ytzinde okunaklh sekilde
yazilmis “TEMPERED GLASS/TAVLANMIS CAM” yazisi bulunmaktadir) ve iki sabitleme kilidini tekrar eski
konumlarina ceviriniz.
DIKKAT: kilitlerden birinin veya her ikisinin ic cami kismen veya tamamen serbest birakmis olmasi halinde
asla kapagi kapatmaya caligmayiniz. Temizlik iglemi sona erdiginde, kapagi kapatmadan énce her iki kilidi
de tekrar cevirmeyi unutmayiniz.

Firin kapagi ic caminin sokilmesi (sadece TL ve CM modelleri) (Sek. 3)

Firinin i¢c camini tam anlamiyla temizlemek icin, asagidaki islemleri uygulayarak cami tamamen ¢ikarmak

mumkundur:

+ kapak tamamen agik halde iken, kapagin alt ucundaki iki siyah kilidi 180° dondurinuz (Sek. 3a ve 3Db).
NOT: Dondirme igleminin tam olarak yapildigindan emin olunuz (bu konumda Kkilit hafif bir tik sesi ¢ikaracaktir);

+ ¢ cami dikkatlice ¢ikariniz (Sek. 3c); bu iki kilit kapagin kapanmasini dnleyecektir (kilitlerin tamamen
dondiarilmemesi halinde, camin gikariimasi kapagin aniden kapanmasina neden olabilir);

e ortadaki cami da ¢ikarmak icin, iki yan contayi sokip (Sek. 3d) cami ¢ikariniz (Sek. 3e);

< temizlik islemlerini gerceklestirdikten sonra, 6nce orta cami geri takiniz (Sek. 3f) (camin montaj icin dogru
ylziinde okunakli sekilde yazilmis “TEMPERED GLASS/TAVLANMIS CAM” yazisi bulunmaktadir); cami
kapagin Ust kisminda yer alan uygun yivlere dikkatlice geciriniz ve yivin sonuna deginceye kadar itiniz;

» her iki contay! da geri takiniz (Sek. 3g); kapagin ust profiline degme durumuna 6zellikle dikkat ediniz.

» son olarak, ic cami da geri takiniz (Sek. 3h) ve iki cam sabitleme kilidini yeniden eski kapama konumlarina getiriniz.

DIKKAT: kilitlerden birinin veya her ikisinin ic cami kismen veya tamamen serbest birakmis olmasi halinde

asla kapagl kapatmaya caligmayiniz. Temizlik iglemi sona erdiginde, kapag! kapatmadan 6nce her iki kilidi

de tekrar ¢cevirmeyi unutmayiniz.

Yan panellerin séktlmesi (CR981 P M, CS 981 P M ve SM 981 P M haricindeki modellerin
tamu)
Sabitleme halkasina takili yayi asagiya dogru bikiniz ve halkanin agzindan c¢ikartiniz.

Paneli yaklasik 60° yukariya dogru eginiz ve egim yoniine dogru hafifce itiniz. Paneli egik tutarak tst kisimdaki iki
kancayi yuvalarindan c¢ikariniz.
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Yan panellerin takilmasi (CR 981 P M, CS 981 P M ve SM 981 P M haricindeki modellerin

tamu)

Paneli egik tutarak, Ust kisimdaki iki kancayi yuvalarina, egim yéniine dogru hafifce iterek gegiriniz.

Paneli egik tutarak, Ust kisimdaki iki kanca firin boslugu duvarinin dis kismina deginceye kadar egim yéniine dogru

cekiniz.

Paneli firin boslugunun duvarina dogru ceviriniz. Sabitleme halkasina takili yayi asagiya dogru bukiiniiz ve halkanin

agzindan cikartiniz.

Firin kapaginin sékilmesi

Firinin temizligini kolaylastirmak icin (bkz. Sek. 4a, Sek. 4b ve Sek. 4¢), menteselerine asagidaki sekilde midahale

ederek firin kapagi sokulebilir:

— Menteseler (A) iki hareketli kbpri baglantisina (B) sahiptir. Kopri (B) yukari dogru kaldirildiginda mentese
yuvasindan cikar.

— Buislem yapildiktan sonra, kapak yukari dogru kaldirilmali ve disariya dogru ¢ekilmelidir; bu islemleri yaparken
kapagin menteselere yakin olan kisimlarindan tutunuz.

— Kapagi tekrar takmak igin 6nce menteseleri yuvalarina gegiriniz.

— Son olarak kapagi kapamadan 6nce, menteseleri tutan iki hareketli kopriy (B) dondirmeyi unutmayiniz.

Firin lambasinin degistirilmesi (Sek. 7)
Franke firinlarinda iki dikdortgen lambali bir isiklandirma sistemi vardir. Firinin icindeki lambayi degistirmeniz
gerekirse, asagidaki islemleri takip ediniz:
— cihazin elektrik tesisati baglantisinda kullanilan ¢ok kutuplu anahtar vasitasiyla elektrik baglantisini kesiniz veya
erisilebilir noktada ise fisi ¢ekiniz;
— diz uglu bir tornavida kullanarak koruyucu cam kapagi (A) yerinden kaldiriniz;
— lambayi gevirerek sokiiniiz ve asagida belirtilen 6zelliklere sahip yiiksek isiya (300 °C) dayanikli bir yenisiyle
degistiriniz:
Gerilim: 220/240 V ~ 50-60 Hz
Gug: 25W (SM 981 P) veya 15 W (diger modellerin timua)
Baglanti: Halojen lamba i¢in (SM 981 P) G9 veya E14 minyon (diger modellerin tima).

Not: Lambaya ellerinizle direk temas etmemeniz tavsiye edilir; bir bez veya kagit havlu ile kaplayarak tutunuz.

Yardim

Olasi calisma sorunlari ortaya ¢cikmasi halinde, ekteki listede yer alan bir Franke Teknik
Yardim Merkezi ile temasa geginiz.

Yetkili olmayan servislere asla basvurmayiniz. |

Asagidaki hususlari belirtiniz: |
— sorunun tipi;
— cihazin modeli (Mod.);

— seri numarasi (S.N.).
Bu bilgileri ocakla birlikte verilen garanti belgesinde bulunan etiketin Gizerinde

bulabilirsiniz.

Guvenlik uyarilari

» Asagidaki durumlardan dolayi dogabilecek olasi hasarlardan imalatci firma sorumlu degildir: hatali montaj,
amag disi, hatali ve uygun olmayan kullanim sekli.

* Bu cihaz, cihazin guvenli kullanimini saglayacak sorumlu bir kisinin denetimi veya bilgilendirmesi olmaksizin
fiziksel, hissi veya akli kapasiteleri ya da tecruibeleri veya bilgileri cihazi gtivenli sekilde kullanmaya elverisli
olmayan Kkisiler tarafindan (cocuklar da dahil) kullanilmak tzere tasarlanmamistir.

» Cocuklar, cihazla oynamamalari icin denetim altinda tutulmalidir.

Asagidaki durumlarda kesinlikle kalifiye kisilere basvurunuz:

Bu elektrikli ev-ici kullanim cihazinin verimli ve giivenli olmasini temin igin:

— sadece yetkili teknik yardim merkezlerine basvurunuz;

— daima orijinal yedek parca kullanilmasini talep ediniz;

— cihaz, evlerde kullanim igin tasarlanmis olup profesyonel kullanim amagli degildir; 6zelliklerini degistirmeye
¢alismayiniz;

— cihazin veri etiketinde, Urtnlerin gidecegi ve kullanim talimatlarinin gecerli oldugu tlkelerin sembolleri
bulunmaktadir;

— cihazin elektrik sistemi, sadece Urtniin yasalarca éngorilen bir toprak baglantisinin yapilmasi halinde garanti
kapsamina girmektedir.

— Kullanim sirasinda firinin isitici rezistanslarina ve kapagin bazi noktalarina degmemeye dikkat ediniz,
zira ¢ok sicak olabilirler, 6zellikle de ¢cocuklari uzak tutmaya 6zen gosteriniz.
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Cocuklarin dokunmamasi gereken aksamlar:

— genel anlamda cihazin tamami ve kumandalari;

ambalaj malzemeleri (plastik torbalar, polistirol kdpuk, metal kisimlar, vs.);

kullanim sirasinda ve kullanimdan hemen sonra ¢ok sicak olabileceginden cihazin kendisi;

kullanim disi birakilmis cihaz (bdyle bir durumda, tehlike yaratabilecek aksamlara karsi 6nlem alinmalidir).

Asagidaki hareketlerden kacininiz:

— cihaza vicudunuzun nemli noktalariyla dokunmak;

— cihazi yalin ayak haldeyken kullanmak;

— cihazin prizle baglantisini kesmek icin firinin kendisini ya da kabloyu tutarak cekmek;
— uygun olmayan ve tehlikeli islemler yapmak;

— havalandirma ya da dis tahliye kanallarini tikamak;

— diger elektrikli cihazlara ait kablolari cihazin sicak kisimlariyla temas halinde birakmak;
— cihazi atmosferik etkenlere maruz birakmak (yagmur, giines);

— firini muhtelif esyalarin konuldugu bir saklama yeri gibi kullanmak;

— cihaz yakininda alev alici sivilar kullanmak;

— adaptorler, priz cogalticilar ve/veya uzatma kablolari kullanmak;

— kalifiye olmayan kisilere montaj ve onarimini yaptirmak.

Asagidaki durumlarda kesinlikle kalifiye kisilere basvurunuz:
— montaj (imalat¢i talimatlarina gore);

— calisma sekli hakkinda emin olunmamasi halinde;

— cihazin fisine uymamasi halinde prizin degistiriimesi.

Asagidaki durumlarda, imalatci firma tarafindan onaylanmis teknik yardim merkezine
basvurunuz:

— ambalaji actiktan hemen sonra, cihazin eksiksiz oldugundan siiphe edilmesi halinde;

— elektrik kablosunun degistiriimesi ya da hasar gérmesi halinde;

— ariza ya da iyi calismamasi halinde (bdyle durumlarda orijinal yedek parca talep ediniz).

Asagidaki islemlerin yapilmasi uygundur:

— sadece yemek pisirmek amagli kullaniniz, farkli bir amag icin kullanmayiniz;

— herhangi bir temizlik ve bakim isleminden 6nce ya da sorunlu ¢alismasi halinde cihazin elektrik baglantisinin
kesiniz;

— kaplar firina surulirken ve cikarilirken firin eldiveni kullaniniz;

— hava cikislari nedeniyle u¢ noktalari sicak olabileceginden, kapak tutma kulpunun daima tam merkezinden
tutunuz;

— cihazin kullanilmadigi zamanlar, diigmelerin stop pozisyonunda olduklarini kontrol ediniz;

— cihazi kullanim disi birakmaya karar verdiginizde elektrik sebekesinden baglantisini kesiniz.

Kurulum (Sek. 5)

Onemli: Cihazin kurulumu (montaji) yirirliikteki yonetmeliklere ve normlara uygun olarak yapilmalidir.
Sadece uzman ve kalifiye kisiler tarafindan yapilmalidir.

Cihaz kasasinin 6zellikleriyle ilgili bilgiler

Ankastre (gbmme) mobilyalarda kullanilan aksam (plastik malzemeler ve sunta turii ahsap malzeme) isiya dayanikli
tutkallarla yapistirilmis olmalidir (maksimum 100 °C): uygun olmayan malzeme ve tutkal kullanimi deformasyon ve
acilmalara neden olur. Mobilya, elektrik baglantilarinin serbestce gecisini saglayacak sekilde olmalidir. Firinin igine
yerlestirildigi mobilya, cihazin agirligini rahatca tasiyabilecek saglamlikta olmalidir.

Firin, yuvasina gtvenli sekilde monte edilmelidir. Firin, siitun seklinde bir mobilya icine ya da moddler bir mobilya
ylizeyi altina yerlestirilebilir; her iki durumda da yeterli havalandirma saglanmalidir (bkz., ilgili modele gére Sekil 6).

Montaj talimatlari

CM ve TL modelleri (Sek. 8a/8b/8c)

Kasanin yan yuzeyinin sac kalinhgini (S) 6l¢ciniiz; bu normalde 16, 18 ya da 20 mm olabilir.

16'l1k sac kalinhgi: sabitleme braketi (F) Gzerine 16 sayisi ile gosterilmis 2 takozu (T) yerlestiriniz.

18'l1k sac kalinhgi: sabitleme braketi (F) Gzerine 18 sayisi ile gosterilmis 2 takozu (T) yerlestiriniz.

20'lik sac kalinligi: 20 mm'lik sac kalinhdinda, herhangi bir takoz yerlestirmeye gerek yoktur.

Braketleri (F) kasanin kdsebent bolimiine dayayarak yerlestiriniz, alt tarafta ise firin destek ylizeyi Gizerine
yerlestiriniz.

Braketleri (F) vidalarla (V) sabitleyiniz. Firini mobilyanin igine yerlestiriniz, kapag! tamamen aginiz ve 4 viday (V)
ve 4 plastik ayirictyl (D) kullanarak braketlere (F) sabitleyiniz.
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CG, CR, CS, SG ve SM modelleri (Sek. 8d)

Cihazi bosluga yerlestiriniz; firinin gévdesini ekipman kitindeki 4 vida ve 4 halkayi kullanarak yanlardaki deliklerden
kasaya sabitleyiniz (Sek. 8d).

Not: Tum modeller ile ilgili olarak, firininizi bir set tGstli ocak altina yerlestirecekseniz, firinin diizgin oturmasi
icin yerlestirme d6ncesinde ocak (R) rakorunu saga veya sola hareket ettirerek yerlestiriniz (Sek. 8e).

Elektrik sebekesine baglanti

FRANKE firininiz, G¢ kutuplu serbest terminalli bir besleme kablosuyla donatilmistir.

Eger firin besleme sebekesine devamli baglantili sekildeyse, asiri-gerilim Il kategorisi

durumunda kontaklari arasindaki aciklik mesafesi akimi komple kesecek sekilde MAVI
tasarlanmis bir akim kesme cihazi monte ediniz. Asagidakileri kontrol ediniz: SARI-YESIL
a) fis ve prizin 16 A akim icin uygun olmasi gereklidir;

b) hem kolay erisilebilir olmali hem de ayni fisin ¢ikarilmasi veya takilmasi esnasinda KAHVERENGI

elektrikli hichbir aksama erismek mimkin olmayacak sekilde yerlestirilmis olmalidir;
c) fis, bir zorlama gerekmeden cikarilabilmelidir;
d) eger firin bir mobilya icine ankastre monteli ise, fisi takildiginda tizerine baski L | N

yapmamalidir; =
e) ayni prize iki elektrikli cihaz birden baglanmamalidir;
f) eger elektrik besleme kablosu degistirilecekse, HO5VV-F tipi 3 x 1,5 mm? &lctlerinde yenisi ile degistirilmelidir;
g) bos terminallerin destek kutuplarina dikkat edilmesi esastir (Kahverengi=Faz - Mavi=Notr - Sari/Yesil=Toprak).

NOT: Evinizdeki elektrik baglantisinin dzellikleri (gerilim, maksimum gii¢ ve akim) FRANKE firininizin 6zellikleri ile
uyumlu olmalidir.

NOT: eger elektrik besleme kablosu hasarli ise, riskleri dnlemek icin imalatci veya teknik destek servisi ya da
benzer vasiflara sahip bir kisi tarafindan degistirilmelidir.

Teknik Veriler

Kullanilabilir firinin boyutlari: Sarfiyat (fan fonksiyonlu):
CGMM,CRMM,CRPM,CSMM, 200 °C'ye ulasmak igin: 0,31 kW/s
CSPM,SGMMve SMMM 200 °C'yi muhafaza etmek icin: 0,81 kW/s
modelleri Toplam sarfiyat: 1,12 kW/s
genislik 430 mm
derinlik 410 mm
yukseklik 370 mm
CMM,SMM,SMPveTLM

Besleme gerilimi ve frekansi: B_u _C|_ha_z, as_,agl_d_akl Avrupa .
220/240 V ~ 50-60 Hz Birligi direktifleri ile uyumludur:

~_modelleri — . — 2006/95/EC (Algak Gerilim);
genislik 430 mm Toplam gu@(\(/;e Iilgortka:' | yonlar) ~ 2004/108 EEC
derinlik 410 mm ok Fonksiyonlu versiyonlar :

yitkseklik 320 mm 2850 W - 16 A (Elektromanyetik Uygunluk).

(Pirolitik versiyonlar) 2950 W - 16 A

Kullanilabilir firin hacmi: : —
CGMM,CRMM, CRPM, CSMM, Rezistans giicu:

CSPM,SGMMve SMMM Ust 1000 W
modelleri: 65 litre alt 1250 W
CMM,SMM,SMPveTLM izgara 2250 W
modelleri: 57 litre dairesel rez. 2000 W

fan motoru 30 W
firin aydinlatma lambasi 15 W x 1
firin aydinlatma lambasi (SM 981 P)

Sarfiyat (statik fonksiyonlu):

175 °C’ye ulasmak igin;
. 0,32 k.W/S teget fan (Cok Fonksiyonlu versif/oVXI;(r)l:
175 °C’yi muhafaza etmek igin: 15 W
0,62 kW/s . P ; .
Toplam sarfiyat: teget fan (Pirolitik versiyonlar): 35 W
0,94 kW/s
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KULLANICILARA YONELIK BILGILER

25 Temmuz tarihli kanun kararnamesinin 15 sayili maddesi “Elektrikli ve elektronik cihazlarda tehlikeli
madde kullaniminin azaltilmasiyla ve ayrica bunlarin imhasi ile ilgili 2002/95/CE, 2002/96/CE ve 2003/108/CE
direktiflerinin uygulanmasi” uyarinca.

Uriinuin Gizerindeki Gizeri carpi isaretli ¢op kutusu sembold, Griniin kullanim émrii sona erdigi zaman diger
atiklardan/coplerden ayrilmasi gerektigini belirtir.

Dolayisi ile Grtiintin kullanicisinin, cihazi uygun elektronik ve elektroteknik atik toplama merkezlerine teslim etmesi
veya esdeger tipte bir cihazla bire bir degisim yapmasi i¢in trlini satin aldigi saticiya geri gétirmesi gerekecektir.

Uriiniin, geri doniisiim amaciyla tahsis edilmis toplama tesislerine teslim edilmesi, cevreyle dost bir sekilde
muameleye tabi tutulmasi ve elden cikarilmasi, cevre ve insan sagligina gelebilecek olumsuz etkilerin 6nlenmesine
yardimci olmakla birlikte, cihazin yapiminda kullanilan malzemelerin geri donusturilebilmesini saglayacaktir.

Uriinuin kullanici tarafindan kanunlara uygun olmayan bir sekilde imhasi/atilmasi 22/1997 sayili kanunun (22/1997
sayili kanunun 50. maddesi ve muteakip hikimleri) uygulanmasini gerektirir.
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BBepneHune

Bnarogapum Bac 3a BbiGop npogykumum komnaHum Franke.

CoBeTtyem BaMm, nepen TeM Kak NMPUCTYNaTh K UCMOMNb30BaHMWIO YXOBKM, BHUMATENbHO 03HAKOMUTBLCS C NpaBunamm
6e30nacHOCTM 1 peKOMeHAALUSIMU, NPUBEAEHHBIMI B HACTOSILLIEM PYKOBOACTBE. OTO NOMOXET OCBOUTL paboTy ¢
OYXOBKOW U MO3BOMNUT YBEMUUUTL CPOK ee Crny>0bl. CoxpaHsanTe HacTosiLLee pyKOBOACTBO A5l KOHCYNbTauuii B
Bynywem.

OyxoBKa KPynHbIM NfIaHOM

NaHenb ynpaBneHus

@ Pyuka BbiGopa pexuma NpuroToeneHns

Mpaduyeckun XKK-gucnnen ona nHoMKaumm:
[0 Havana NnpuUroToBIEHUA: MEHHI0 pasnMYHbIX HACTPOEK M BbiIbopa pexnma NpuroToBneHus
BO BpeMS MPUrOTOBIEHUA:  Temneparypbl
3HaYeHUN BPEMEHN, OTHOCSLLMXCA K NPUroToBneHuto (MokasaHui Tanmvepa, NPoAoIKUTENBHOCTU U
BPEMEHM OKOHYaHWSA NPUrOTOBINEHMS)
NMOMWHYTHOIO OTCYETa Ha Tanmepe
BbIOpPaHHOIo pexvmMma NpUroToBeHns
pasnuyHbIX TEKYLUMX yKasaHUi Ans nonb3oBartens

@ Pyuyka yBenuuenuns (+) / ymeHblueHus (-), Bnepeq / Hasag u nogresepxaeHus (OK)

@ Hanpasnsowmue ansa npoTMBHEN U peLueTok

ot Hanpasndawwue cnyxat AOnd npaBuiilbHONoO pasMeleHna peleTok u
NPOTMBHEN Ha 5 Unn 6 NMeoLLMXCA YPOBHSX (B 3aBUCUMOCTU OT Mogenu; oT 1 go
6, cumtas CHuU3y); B OPMEHTMPOBOYHOM Tabnuue BpeMeHW NpUroToBEHUS
(cTp. 115) ykasaHbl onTUMarnbHble NOMOXEHUS AN KaX4oro Tuna 6nog.

@ MNpoTnBHM

OObI4HO NCNonb3yrTCA ANA c6opa COKOB Npu NpuUroToeBlieHUN mMdca Ha rpune
mnn Xxe pana HenocpeaCTBEHHOro npuroToBrieHuA nuwn; ecnmn nNpoTuBHU He
MCNnonb3yrTCA, TO HA BpemM4d pa6OTbI AYXOBKU UX crnenyetT BblHMMaTb. npOTI/IBHI/I
BbIMOMHEHbl U3 CTanu C SMarvpoOBaHHLIM MOKPbITUEM TuUMa AA, D,OI'IyCKaPOUJ,eVI
ncnonb3oBaHue npu NpuUroToBreHnn NULLNA. I'Ipwmeqal-me. [ns goctuwxkeHus npu
NPUroToBNIEHUN HaUNy4dlWnNX pe3ynbTaTtoB peKoMeHOyeTCcA YyCTaHaBMBaTb
npoTnBeHb Tak, 4yTOObl €ro HaknoHHasa 4acTb 6bina y 3aiHEN CTEHKU HULIN
AYXOBKW.

@ PelweTka

PelweTtka mcnonb3yetcs B Ka4yecTBe NOACTABKM AN CKOBOPOA, KOHOUTEPCKMX (OopM K Nobor Opyron nocyasbl,
OTJIMYHOM OT BXOASALLMX B KOMMIEKT MOCTABKM NPOTUBHEWN, A TaKxke NS HENOCPEeACTBEHHOTO NPUrOTOBMEHNS Msica,
pbibbl, NogkapmBaHusa xneba n T.M. B pexumax rpuns u rpunsa ¢ KoHsekumen (typborpuns). He pekomeHayetcs
NPSIMOW KOHTAKT NPOAYKTOB C PELLETKOW.
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NMepBoOe BKIO4YEHUE

Mpun NepBoM BKIMOYEHUN HEOBXOAMMO AaTb MYCTON AyXOBKE NPOrpeTbcs B TeYeHne He MeHee 40 MUHYT, YCTaHOBMB
PYYKy TepMmocTaTta Ha MakcumaribHoe 3HadeHue TemnepaTypel. [py aToMm criegyeT AepxkaTb ABepLy AyXOBKM

OTKPbITON M XOPOLLIO NMPOBETPUBATL NOMELLEHWE .

3anax, ollylaemblii Npy 3TOW onepauuu, Bbl3BaH UCMApEHNEM MaTEPUAoB, NPUMEHSIEMbIX As 3aLUTbl [YXOBKU
B TEYEeHWe Nneproaa Mexay BbiNyCKOM U3Aenusi U ero yCTaHOBKOW Yy norb3oBaTens. [10 NCTe4eHnmn 3Toro BpeMeHu
OyXOBKa rotoBa k paborTe.

PekoMmeHaauun

[na nonyyeHns XxopoLumx pe3ynsTaToB NPUroToBNeHUst 6roa H1Korga He NoMeLLanTe NPoaYKThbl B XONOOHYH
ayxoBky. CnegyeT nogoxaaTbk, Moka B yXOBke He ByaeT AocTurHyTa BbibpaHHas BaMu Temneparypa.

Bo BpemMsi NpuMroToBneHus He CTaBbTe KACTPHONKU MW OPYTY0 NOCcyay HENOCPeaCTBEHHO Ha AHO AYyXOBKMU; UX
crnepyeT BCerga CTaBUTb Ha BXOAsLLME B KOMIMIEKT NMOCTABKN PELLETKN U NPOTMBHM, YCTaHABNUBAEMbIE Ha OOWH
13 5 NnpeaycMOTpEHHbIX YPOBHEN; HecobnogeHne 3TOro Nnpasuna NpMBOAUT K MOBPEXAEHWIO 9AManNUpOBaHHOIO
MOKPLITUS YXOBKM.

Hukorga He nokpbiBaiTe CTEHKM KaMephbl IyXOBKM, OCOBEHHO €€ HUXHIOK YacTb, NMCTaMuy 13 antoMUHUEBON hONbIu.
B cnyyae HeobXoAMMOCTU PEMOHTA OH AOIMKEH OCYLLECTBNATLCS YNONMHOMOYEHHBIMUY CrieumanucTamu.
Ob6palyainTech B HaL GNvxanlLnn CEPBUCHbI LIEHTP 1 06a3aTenbHO TpebyiiTe MCNOMNb30BaTh OPUrMHANbHbIE
3anyacTu.

B npuobpeTteHHon Bamn oyxoBke Franke ncnonb3oBaHa cnewuunanbHas, Nerko YNCTALWancsa amarnbs; pekoMeHayeTcs
4YacTo YNCTUTL ee BO n3bexxaHne NOBTOPHOIO TEMMOBOIO BO3AENCTBUS Ha 3arpsi3HEHNs!, OCTaBLUMecs nocne
NpeALIEeCTBYIOLLErO Nonb30BaHNS AYXOBKOW.

MpumeyaHue: - Mepen Tem kak NpUCTYNaTh K 3KCNiyaTaumMm QyXOBKW, BHUMATENbHO NpounTanTe
COOTBETCTBYHOLLME YKa3aHus.

Kak nonb3oBaTbCA AyXOBKOMN

[JaHHasa gyxoBka coeguHsieT B cebe NpenMyLLecTBa TPagULMOHHBIX «CTaTUYECKUX» JYXOBOK C eCTECTBEHHO
KOHBEKLIMEN U COBPEMEHHbBIX «BEHTUIMPYEMBIX» [YXOBOK, MCMOJb3YIOLNX PEXUM MPUHYANTENBHOW KOHBEKLIUN.
JlyxoBKa OTNUYaeTcsl yHMBEPCaNbHOCTbIO, MPOCTOTON U 6E30MaCHOCTBI0 MCMOSb30BaHUSA U MO3BONISIET BhIOMPaTh
pasnuyHbIe PEXUMbI NPUrOTOBNEHUA. [Ns AOCTMXKEHWUS ONTUMANbHbBIX PEe3ynbTaToB NPpU Nonb30BaHUM OyXOBKOM
Franke cBepsiiTeCb C OpPUEHTUPOBOYHO TabnuLielt BpeMEHU NPUrOTOBNEHNUSA Ha cTp. 115.

HacTtpowku

Brauane crieqyet BoiTn B MeHio «HACTPOWKW» 1 oTperynnpoBath no CBOEMY KeMaHWio BbIBEOEHHbIE Ha AUCTeN
napameTpel.

Bknioumnte ayxosky. C nomolwbio pyuku C Beibepute pexium «HACTPOMKN» 1 noaTBepante HaxaTmem 3ToM xe
PYUYKM.

Tenepb, NoBopaynBas 3Ty py4yKy, MOXHO 3afaTh TeKyLUMe AaTy U Bpems, BblOpaThb HYXHbIN A3bIK, APKOCTb NaHenu
ynpaBneHusi, KOHTPACTHOCTb AUCTIES N FPOMKOCTbL 3BYKOBOMO CUrHana.

Kpome Toro MOXHO Nepuoamnyeckm N3MeHaTb 3Ha4YeHUs pasnnyHbiX NapaMeTpoB, HEM3MEHHO MOATBepPXAas
cAeraHHble U3MeHeHus Haxartmem py4dkum C.

Mocne nogTBEPXXAEHUSA HOBbIE 3HAYEHNSI COXPaHAIOTCS B MaMsTU U NOCIE BbIKMIOYEHUS OYXOBKW; KPOMe TOro, OHU
COXPaHSAITCA U NPY OTCYTCTBUM 3neKTponuTaHus B TedyeHue 10 yacos (He Bonee).

JononHutenbHble PYyHKLUUN

OKo gucnnein: BkNioYeHne 3Ton OyHKLMU NO3BOMSET NOHUXKATb YPOBEHb SPKOCTU AUCTISIES B PEXMME OXMAAHUS,
410 obecneynBaeT HeBOMbLLYIO 9KOHOMUIO ANEKTPOSHEPTUU.

OTKnroYeHue aucnnesn: ecnu ata PyHKUMSA BKNOYEHa, TO Npu HepaboTatoLlen AyxoBke NoAcBeTKa Ancnnes
BbIKMOYeHa (M0 3CTETUHECKNM COOBPaKeHUsIM U/unu B Lensx HebOmnbLLOW SKOHOMUMN 3NEKTPOIHEPTUM).

Bepcus: nokasblBaeT BEPCUIO MPOrPaMMHOro 0becrneveHunsi, yCTaHOBMEHHOMO Ha AyXOBKe. OTU AaHHbIE HYXXHbI
creunanucTy, BbINOMHAOLWEMY PEMOHT AYXOBKM.

[deMo-pexum: ons BKYEHNs 3TOro pexxunma Heobxoanmo BeecTy naposnb. OH NO3BONSET 4EMOHCTPUPOBATh
paboTy AyXOBK/ B pasfnnyHbIX pexunmax 6e3 BKNoYeHUs HarpeBaTenbHbIX 3fIEMEHTOB. OTOT PexXuM He
npegHasHaveH A1 KOHeYHoro nonb3osarens.

PaGoTa AyxOBKM B pyYHOM pexume

Mpu noBopoTe pyykn A cpasy Xe 3a4atoTcs pyYHble PEXMMbI MPUrOTOBNEHUS. KaXaoMy pexxuMy COOTBETCTBYET
onpeneneHHasi pekoMeH4oBaHHas TeMnepaTypa; ee MOXHO U3MEHUTb NMOBOPOTOM MPaBOA PYYKM.

Mocne BbIGOpa HY>XHOMO PeXKMa NPUIOTOBNEHUS yXOBKa HauMHAET HarpeB: Ha aucnrnee oTobpaxaeTcs Bpems,
npoLluefliee ¢ MOMEHTA Havara npUroToBIEHNS.
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Ecnu Heo6xoaMMoO OGHYNUTL 3TO BPEMS M HavyaTb HOBbIW OTCYET, HanNnpumMep, C MOMEHTA,
COOTBETCTBYIOLLEro NOMELLEHUIO MPOAYKTOB B AYXOBKY, HEOGXOAMMO Ha KOPOTKOe BPEMSA HaxaTb pyuky C,
a 3aTtem BbIGpaTb U noaTBepAUTb «OBHYNeHne Tanmepa.

Tenepb gucnnen byaeT NokasbiBaTb HAa3BaHWE AENCTBYHOLLErO peXxrmMma NpuroToBeHUsl, KOTOPOe 40 AOCTUXKEHMUS
3aJaHHON TemnepaTypbl ByaeT YepeaoBaThcs Ha Hem ¢ Haanuckio «MPEABAPUTENbHbIA HATPEB».

Mo JocTxeHNM 3adaHHOM TeMnepaTypbl NOAAITCS ABE CEPUMN U3 TPEX 3BYKOBLIX CUrHAsoB, a Ha aucnnee
BbICBEYMBAETCS TOMBbKO HA3BaHUE TEKYLLErO pexuma NpUroToBneHnsi. B aToT MOMEHT Ha n3obpaxeHum

TepMomeTpa (E ) «PTYTHbIA CTONOWK» AOCTUraeT MaKCUMarbHOM OTMETKU: OH MoKa3biBAeT TEKYLLYIO TemnepaTypy

BHYTPY Kamepbl AyX0BKM (MOcre AOCTWKEHUA 3afaHHON TeMnepaTypbl BpeMEHHOE OTKIMOHEHNE «PTYTHOMO
cTonbuka» Ha ogHy METKY BHWU3 crnefyeT cuMTaTb HOPMarbHbIM SBNEHUEM, CBA3aHHbLIM C aBTOPEryfMpoBKOM
OYXOBKM).

MpenBapuTenbHO 3a4aHHy0 TemnepaTypy MOXHO U3MeHWTb B No60N MOMEHT C MOMOLLLIO pyykn C, B MHTEpBane
OT MUHUMYM 50 °C (3a UcknoYeHnem pexmmoB «lpunb», «PasmopaxusaHue» n «Typborpunb» - cM. naparpad
«Pexunmbl npurotoBneHusa») Ao makcumym 270 °C (3a ucknodeHnem pexrmos «PasMmopaxmeaHue», «Soft
cooking» (230 °C), «punb» n «TypGorpunb») ¢ warom B 5 °C.

Tekywas Temneparypa: npu NnpoaorHKUTENBHOM HaxkaTum Ha pydky C (B TedeHme okono 5 cekyHa) Ha aucnnen
BbIBOAMTCA TeKyLlasa Temneparypa AyXOBKM.

3amok oT geten: ecnu gepxatb pydky C HaxaTton ewle gonblie (okono 10 cekyHA), BKNHOUMTCA PyHKUNA «3amMok
OT AeTen» (Ha gucnnee NosiBNSETCS KoY, yKasbiBaloLWNUiA Ha ee BKIIoYeHWe): oHa Brokupyet yHKLMOHMPOBaHWe
pyyku. [INa OTKMOYEHNS 3TOM PYHKLMM CHOBA HaXxxmuTe pydky C 1 yaepxuBante ee B HaXaToM MONOXEHNN OKOIO
10 cekyHA.

Pexnmbl npuroToBrieHunsA

-~~~

1% Soft Cooking (PaamopaxuBaHue - BbicTpoe pa3mopaxuBaHue - Moaorpes 6nioa)

B aTOM pexrme YyacTUYHO BKIHOYAKOTCS KOMbLEBOW HarpeBaTenbHbI SMEMEHT, a TakKe HarpeBaTenbHbI dNeMeHT

noTorka (BepxHui). Manas molwHocTb 1 paboTta BeHTUNsATopa obecneynBatoT 04eHb PABHOMEPHbLIE U MSATKNE

YCINOBUSI NPUIOTOBMNEHMS. DTO ONTUMAIbHbLIA PEXUM AN NPUrOTOBIIEHMS CYXOW BbINeYkM u bniog, TpedyroLmx

NPOAOIMKUTENBHOIO NPUrOTOBINEHUSI NPYU HU3KOW TeMNeparype.

3agaHHasa nsHavanbHo Temnepatypa coctaensiet 100 °C gnsa npurotoeneHus B pexume Wellness; nepea

nometleHnem 6ntoaa B AyXOBKY nNpegycmaTpuBaeTcs ee NpeaBapuTeNbHbIN Harpes

B aton gyxoBke Franke gaHHbIN pexyuM Nonyynn gansHenwee passuTne: ¢ MOMOLLb0 pyyYkn C MOXHO NOBbILWATb

Temneparypy Bo3yxa NOCTENEHHO, KOHTPONMMPYS €€ 1 UCMNOMNb3ys Manyt MOLIHOCTL. bnarogaps atomy Tenepb

OOCTYIMHbI HOBbIE PEXMMbI:

PasmopaxuBaHue B aTom pexuvme Temneparypa coctaBnseT nuib 25-30 °C; npu 3TOM BKNIOYEH
BHYTPEHHUI BEHTUNSTOP.

BbicTpoe pasamopaxusaHue [lpu Temnepatype ot 35 0o 55 °C 1 BKMNOYEHHOM BEHTUMATOPE CO34al0TCH
onTUMarnbHbIe YCIOBUS ANS YCKOPEHHOro pasMopaXKMBaHMs 3aMOPOXEHHbIX
NPOAYKTOB.

Moporpes 6niog MogHumasn TemnepaTypy Bo3gyxa 40 3HadeHusa mexay 60 u 80 °C, MOXHO
pasorpeBaTb paHee NPUroToBfEeHHbIE, HO OCTbIBLUME NPOAYKTLI UMK NOAJEPXKMBaATb
6ntoga B ropsyem cocTosiHUM, 6e3 pyucka N3MEeHUTb UX CBOWCTBA.

| CTaHOapTHbIA peXnMm (PeXXMM eCTeCTBEHHOW KOHBEKLIUK)

HarpeB ocyLLecTBNAeTCs Kak CBepXxy (BEPXHUM HarpeBaTernbHbIM 3NIEMEHTOM), TaK U CHU3Y (HUKHUM
HarpeBaTernbHbIM 3NeMEHTOM). OTO TPaANLMOHHBIA PEXUM NPUFOTOBIEHNS (B MEHIO Ha AUCnnee: CTaHAapTHbIN),
obecneymBaoLLMn paBHOMEPHOE MPUrOTOBMNEHNE NPOAYKTOB C UCMOMb30BAHMEM OLHOIO YPOBHS.

3apaHHas n3HavanbHO ANnd 3Toro pexxmma Temnepatypa coctaenset 180 °C; nepef nomelleHnem bnioga B
OYyXOBKy NpegycmaTtpuBaeTcs ee npeaBapuTenbHbI Harpes.

@ | PeXuM KOHBeKLMU C 4BYCTOPOHHUM HarpeBom

B aTOM pexmme BKMOYalOTCA HarpeBaTenbHbIE 3NIeMEHThI NOTOSKa (BEPXHUI) U AHA (HUWKHUI), @ TakKe BHYTPEHHWUIA
BEHTUMATOP OyXOBKM.

MocTosiHHOE 1 paBHOMeEpHOE Tenno obecneynBaeT NPUroTOBIIEHNE N NOAPYMSHMBaHKE Bnioga co BCeX CTOPOH.
[lonyckaeTcst NpuUroToBneHne pasnuyHbiX 6nog ¢ 04HOBPEMEHHBIM UCMONb30BaHMEM He Bonee 2 ypoBHEN.

Pexum «Master cooking»

B aTOM pexrme YyacTUYHO BKIIHOYAKOTCS KOMbLEBOW HarpeBaTenbHbI ANEMEHT U HarpeBaTemnbHbIe 3MEMEHTbI
noTonka (BepxHun) n gHa (HwkHun). PaBHoMepHoe pacnpegeneHne TemnepaTypbl, Co3gaBaeMoe 3a cHeT
NPUHYAMTENBHOW KOHBEKLNN, 0BecnevmBaeT OTNNYHbIE pe3ynbTaTbl MPUTrOTOBEHUA MOOLIX BUOOB NULLbI.
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(&%) PeXum KoOHBeKuUm

B aTOM pexnme BKNHOYAKTCH KONMbLEBOW HarpeBaTenbHbIN AIEMEHT N BEHTUMAATOP. [1OCTOSAHHOE U paBHOMEPHOE
Tenno obecnevmMBaeT BCECTOPOHHEE NMponekaHne 1 nogpymsiHneanne oniog. MoXXHo ogHOBPEMEHHO rOTOBUTL
pasnuyHble G6rnoga npu ycroBun, 4To Temnepartypa ux NPUroToBNEHNs] OOUHAKOBA. DTOT PEXUM ABNSETCS
Hanboree MArkMM 13 BCEX PEXMMOB AaHHON AyxoBkM Franke, ncnonb3ayowmx KoHBekumto. OH co3gaeT ngearnbHble
YCNOBWsi NPW NPUIrOTOBIEHUN MUPOrOB U APYIrMX KOHAUTEPCKUX U3AENUIN, NO3BOMSS MCNOMb30BaTh 4O TPEeX NOMoK
OAHOBPEMEHHO.

3apaHHas M3HavanbHO AN 3TOro pexuma Temnepartypa coctaensiet 150 °C; nepef nomeLleHnem bnioga B
OyXOBKY NpedycMaTpuBaeTCca ee npeaBapuTenbHbIA Harpes.

(%) Pexum koHBeKunmn «Multy power» («MHOroyHKLUMOHanbLHOE NPUroTOBIEHUE»)

B aTOM pexume BKNIOYAKOTCH KOMbLEBOW HarpeBaTenbHbIA 3NIEMEHT U YaCTUYHO - HarpeBaTenbHbIE ANIEMEHTbI
noTonka (BepxHun) n gHa (HWKHUIN) OyXOBKU 1 BEHTUNATOP. 1o cpaBHEHMIO C NpeablayLLMM 3TOT PEXMM SABMASETCH
6onee MOLLHBIM M NO3BONSAET ObICTPEEe AOCTMYb 3aaHHON TeMNepaTypbl; B COMETAHWUN C OAHOPOAHBIM
pacnpegeneHvem TemnepaTtypbl 3TO AenaeT ero uaearnbHbIM NS NPUroToBNEHMS XapKoro U3 pbibbl U Msca U1
3aneveHHbIX 6rog ¢ MakapoHHbIMW U3AENUAMU; MPU 3TOM MOXHO MCMONb30BaTh A0 3 YPOBHEN.

3afaHHas n3HavanbHO Ans 3Toro pexvma Temnepatypa coctaensieT 200 °C; nepef nomelleHuem 6nioga B
OYXOBKY NpefycMaTpuBaeTcs ee npeaBapuTerbHbI Harpes.

:'O MpurotoBneHune B pexume «quick cooking» («bbicTpoe npuroToBrieHne>»)

B aToMm pexume Hapsay € KOMbLUEBbLIM HarpeBaTeNbHbIM 3NeMEHTOM BKITHYAKTCA HarpeBaTernbHbIe ANeMeHTbI
noTornka v AHa AyXOBKW U BEHTUNATOP. OTOT PEXNUM - Hambonee MOLLHbBIN U3 BCEX PEXMMOB, NPEAYCMOTPEHHbIX B
JaHHon fyxoBke Franke; oH npegHasHaueH ans obecnedeHns 6onee BbLICOKON TemMnepaTypbl B HUXKHEN YacTu
OYXOBKW; 9TO AernaeT ero naearnbHbIM Ans BbiNekaHusi uuLbl Unv aAns 6bICTporo NpUroToBneHms nobbix
3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB. PexnM MOXeT BblTb MCNONb30BaH Anst BbICTPOro AOCTUXEHUS HY>XHOWM TeMnepaTypel,
nocne 4Yero MOXHO BblOpaTh Mobyo U3 AOCTYMHbIX NPOrpamm.

3apaHHas n3Ha4anbHO NS 3TOro pexuma Temnepatypa coctasnset 220 °C; nepef nomelleHneM bnioga B
OyXOBKy NpedycmaTpuBaeTCcs ee npeaBapuTerbHbI Harpes.

Pexum «Mpunb»

Mpw BKNOYEHUN HArpeBaTeNbHOMO ArIEMEHTA FPUIS, PACMONOXEHHOrO B BEPXHEN YacTu OyXOBKU, HarpeB
NPOAYKTOB OCYLLECTBNAETCA MHppaKpacHbIMM nydamu. CrieqoBaTenbHO, OCHOBHYHO POrib UrPaeT He Temneparypa,
a Konu4ecTBO MH(PAKPaCHOro U3nyyYeHnsl, NPOnopLMOoHanbHoe 3afaHHOMY YPOBHIO MOLLHOCTM.

MoxxHo BbIGpaTh 0aMH 13 4 ypoBHeN MoLHocT: 20%, 40%, 60% (3Ha4YeHne no ymonyaHuio) n 80% MakcrumanbHOM
MOLLHOCTM rpunsi.

MpegnodTMTenbHO NomeLLaTe NPOAYKThI B XONOAHYI0 AYXOBKY, YUTOObI Cpa3sy e UCMNornb30BaTh TEMMOBOE U3Ny4eHne
HarpeBaTenbHOro afieMeHTa rpuns. B atom cnyyae nponcxoaut GbicTpas obpaboTka NOBEPXHOCTHOMO CMOS
NHPaKpaCHbIMU fly4amu, @ BHYTPU MSICO OCTAETCS MATKUM; B 9TOM pexxume MOXHO Takke ObICTPO NoaxapuTb

00 9 NoMTUKOB xneba 3a oauH pas.

Ecnu pexum «punb» ncnonb3yeTcs B Te4eHE NPOSOIMKMTENBHOIO BPEMEHMW, MPOUCXOAUT aBTOMaTnyeckoe
OorpaHnyYeHne MakcuMmMmarbHON TeMmnepaTtypbl; Npy 3ToM 3pHEKTUBHOCTL PabOoThl rPUNA CHUXaeTCS.

KoHcTpyKkums gyxoBku Franke npegycmaTpvBaeT NpUroToBieHNe Ha rpue npu nofHOCTbIO 3aKpbITON ABepLe.
MpenynpexaeHue: KomnaHuen Franke paspaboTtaHa Takast oopma yCTbsi AYXOBKU, KOTOpas MakcumaribHbIM
06pas3om 3almLLaeT pyku ee nonb3oBaTtens. TeM He MeHee, HarpeBaTerNbHbIA ANEMEHT rpuns Bo Bpems paboTbl
O4YeHb CUNbHO HarpeBaeTcs; crieanTe 3a TeM, YTOObl HE KOCHYTLCS €ro CryYyamHO Npu NPUrOTOBMEHUN B PEXUME
«[punb».

3agaHHbIV N0 yMONYaHWUIO YPOBEHb MOLLHOCTM paBeH 60% MakcumanbHON MOLLHOCTM; NpeaBapUTENbHbIN NPOrpeB
OYyXOBKM Npu 3TOM HE NPeayCMOTPEH.

Pexum «Typ6orpunb»

B aToM pexume BKNtoYaeTcst HarpeBaTenbHbIN ANEMEHT rPUIsl, pacrornoXeHHbIA B BEPXHEW YacTu OYXOBKHU,

1 0QHOBPEMEHHO NPUBOAMTCA B AencTBMe BeHTUnATop. OH fobaBnsieT K oqHOCTOPOHHEMY TENNOBOMY

N3Ny4YeHWI0 NPUHYAMTENBHYHO LMPKYNSLIMIO BO3AYyXa BHYTPU AYXOBKWU. DTO NPENSITCTBYET NOArOPaHMI0 NOBEPXHOCTMU
npuUroTaBnNMBaeMblX NMPOAYKTOB 3@ CHET YBENMYEHWs NPOHMKaloLLEen cnocobHocTu Tenna. B pexvme rpunsi ¢
NPUHYONTENBHOW KOHBEKLUMEN AOCTUralTCa OTNNYHbIE pe3ynsTaThl MPY NPUIOTOBIIEHUN MsiCa C OBOLL@MM Ha
LUNaxkax, konbacok, 6bapaHbux 1 CBUHbIX PeOpPHILLEK, LbinneHka Tabaka, nepenenos ¢ wandeem, CBUHOro dune
nT.a.

3apaHHbIV N0 YMONYaHWIO ypOBEHb MOLLIHOCTY paBeH 60% MakcMmanbHOWM MOLLHOCTW; NpeaBapuTernbHbIN Nporpes
OYXOBKW NPY 3TOM He NpegyCMOTPEH.
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cfj OcBeweHue ayxoBku (Bce mogenu kpome CR 981 P M, CS 981 P M u SM 981 P M)

OTOMY CMMBOIY COOTBETCTBYET BKIHOYEHME BHYTPEHHENO OCBELLEHNS AyX0BKU Ge3 kakoro-nmbo ee Harpeea.
OTa yHKUMSA yaobHa TeM, YTO BKIHOYEHNE OCBELLEHNS BHYTPU BbIKIMOYEHHO JYXOBKU OBMNerdyaeT ee YNCTKY.

ggg Muponutuyeckas ouncTka (ana Bcex moageneun kpome CR 981 P M, CS 981 P M um
SM 981 P M)

Hannuune cyHKUMM aBTOMaTUYECKON OYMCTKN Ha OCHOBE Npouecca Nnnuponusa genaeT npoueaypy YUCTKN AyXOBKU
npocTou 1 6GeicTpor onepauven. [locturaemas B kamepe AyxoBku Temnepatypa (480 °C) Bbi3blBaeT obyrnmeaHune
Haxo4sALLMXCA B HEW OCTaTKOB NULLM 1 xupa. Bo Bpems aToro npouecca MoxeT HabnioaaTtbCsa CBeYeHe MenKux
OCTaTKOB; 3TO BMOSIHE HOPMaribHOE SBMEeHVe, Bbi3blIBAMOE UX MIHOBEHHBLIM BO3ropaHUeM.

PesynbsraTtom BKIIOYEHUN 3TOW DYHKLMM C MOMOLLBIO PYYKM A ABMASIETCH TO, YTO C MOMEHTa AOCTUXEHMS

Temnepatypbl 330 °C 1 (Nocne JOCTUXEHUSI MaKCUMarbHOW TemnepaTtypbl) 4O OCTbIBAHUSA OyXOBKU OO

Temnepatypbl MeHee 180° aBepua AyXoBKu BNoKMpyeTcs, U OTKPbITb €e CTAHOBMTCHA HEBO3MOXHO. Ha Takoe

COCTOSIHWE yKa3blBaeT 3aroparoLUnica Ha gucniee CMMBOS 3aMkKa.

Kpome Toro, npu Harpese Takxke 3aropaeTcsi CMMBOI ¢ OykBom “P”.

Mepbl NpeaoCcTOPOXHOCTU Nepen, BbINOSTHEHNEM YUCTKU:

1. He octaBnsiiTe HYKakux NnpegMeToB B KaMepe AYXOBKMW; BbiHbTE BCE NPUHAANEXHOCTU, Takme Kak, Hanpumep,
NPOTUBHWY, peLueTkn, BoKoBbIE 1 Teneckonuyeckue HanpasnsawLwme v T.0. [JaHHble NnpeaMeTbl He TONbKO
MeLLaloT NPaBUbHON LMPKYNSLMM ropsvero Bo3ayxa u 064yBaHuIo BCEX CTEHOK, HO MOTYT ObITb MOBPEXAeEHbI
BCNeACTBME BbICOKON TemnepaTypbl.

2. C nomoLwbto BriaxHow ryoku yaoanute 6onee KpyrHble OCTaTKu NMULLK; HYA B KOEM Crly4Yae He UCMonb3yinTe
YnCTSLLME cpeacsa Unu Apyrue crieymnanbHo NpegycMOTPEHHbIE ANs 3TOW Leny ngenusi.

3. Hu B koem crniyyae He co3gaBaiiTe NpensiTCTBUIA Anst CBOOOAHOW LIMPKYNALUM BO34yXa B 30HE nepen OyXOBKOWA.

He octaBnsinte HWKakMx NpeaMeTOB Ha pydyke ABepLbl.

BHMMaHWe: BO BpeMsi aBTOMaTUYECKON MUPONUTUYECKON OYUCTKM NMOBEPXHOCTU AYXOBKM MOTYT CUIbHO
HarpeBaTbCcs. He no3sonanTe getam npubnmxaTtbCs K 4yXOBKeE.

B xope npoLiecca NMpONUTUYECKOM OYUCTKM JYXOBKU AMCNIEN MOXET NOracHyTb - 3TO He CrieflyeT cuutaTtb
HeucnpaBHOCTbI0. Peub nget o Mepe NpeoCTOPOXXHOCTU, HAaNpPaBNeHHOW Ha 3aluTy AUChnest OT CO34atoLLmUXCs
npu 3TOM BbICOKMX Temnepatyp. [ucnnen MoxXeT He ropeTb B TEYEHNE HECKOMbKUX OECATKOB MUHYT; B TEYEHME
3TOr0 BpEMEHM ABa ropsiux CUMBOa NPefocTaBnsaoT HeobxoanMyo MHopMaLmio - 0 NPogoMKakLLemMcs
BbInosiHeHuun npouecca (P) n o 6nokmpoBke ABepLbl (CMMBOI 3amka).

MpumeyaHue: Ecnv gucnnew racHeT B XOA4e NPUroTOBIEHUS], 3TO MOXET ObITb BbI3BAHO HEUCTPABHOCTHIO CUCTEMBI
oXraXaeHus AyXOBKW, NPUMBOASLLEN K cpabaTbiBaHMIO 3aLLMTLI, HA KOTOPOE yKasbliBaeT Muratowias byksa P
(Protection). B atom crniyyae pekomeHayeTcs BbIKMOYUTL AYXOBKY U AaTb € OCThiTb. B cnyyae noBTOpeHus Takoro
SIBNEHUsI peKoMeHayeTcsl 06paTUTbCS B CEPBUCHbBIN LIEHTP.

Oxnaxpaarowasa BeHTUNAUUA

B Lensix cHukeHns Temnepatypbl ABEpLbl, NaHenu ynpasneHus 1 6okoBbIX NaHernei Ayxoeka Franke oGopyaosaHa
OXMaXkaaloLLMM BEHTUNATOPOM, KOTOPLIA BKIOYAETCSl aBTOMaTUYECKV NpW HarpeToi ayxoske. Bo BpemMst paboThi
BEHTUNSATOPA MOXHO 3aMETUTb CTPYHO BO3AYXa, BLIXOASALLYIO HAPYXKy MeXay NaHemnblo ynpasreHus U ABepLei
OyxoBku. CrnefyeT OTMETUTbL, YTO KOMMaHWS-U3rOTOBUTENb NPUNOXMNA 0cobble YCUNUS C Lienblo obecrnedeHms
TaKo CKOPOCTY BbIXOASALLErO BO3adyxa, KoTopasi He cosfaBarna Gbl Heyao6CTB, a Takke MaKCUMAanbHOTO CHUXEHUS
YPOBHS LUyMma.

[Onsa o6ecneyeHns NONTHON COXPAHHOCTU KYXOHHOW Me6enu no oKOH4YaHUU NPUTrOTOBNIEHUS BEeHTUIIATOP
npopomkaeT paboratb 40 TEX NOP, NOKa AYXOBKa NOJIHOCTLIO HE OCTbIHET.

3apaHue (NnporpaMmmMupoBaHue) BpeMeHU NpUroToBreHus

B oyxoBke npegycMoTpeHa BO3MOXHOCTb 3a4aHuUsl HY)XKHbIX 3HAYEHUI BPEMEHU 1 TemnepaTypbl 4ns Nntoboro
pexuma NpUroToBMNeHNs.
Bo3MoXHbI cneaytoLine BapnaHTbl:

TIMER

n - I'IOMVIHyTHbIVI OTCHET Ha Taﬁmepe: O6paTHbIVI OTCHEeT 3afaHHOro BpemMeHu, He BANSIIOLLNA Ha BpemMA Ha4vana un
OKOHYaHWNA NPpUroToBIieHUA,

%Er - NpPOoAOIMKNTENTbHOCTb NMPUroToBrNeHnA: HemealieHHoOe Havyarno NpurotoBrneHnsa ¢ 3agaHHOMn

npoAoIMKNTENTbHOCTBIO MPUITOTOBNEHUA,

g - OKOHYaHue npuroToBneHunaA: Havano NPUroToBJIIEHNA C 3a/:lep>|<K017| npu 3aaHHoON NPOAOJIKUTENTIbHOCTU

NPUroToBNeHnA.
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YctaHoBKa BpeMeHu Tanmepa ans pexmma «MoMuUHyTHbIN OoTYeT»

Pexxum NMOMUHYTHOIO OTCHeTa He 3aBUCUT OT BCEX OCTallbHbIX C*)yHKLI,I/lIZ AYXOBKU; OH UCnonb3yeTcd Ona 3agaHua
NPON3BOJIbHOIO BpeMeHHU, No NCTEYEeHNUN KOTOPOro nogaeTcad 3ByKOBOl7I CUrHars, HMKaK He BRUSOLWMI Ha npouecc
NPUroToBNeHn4.

BkntounTe AyxoBKy M KPaTKOBPEMEHHO HaXXMUTE OAWNH pa3 Ha pyyky C; Mpu STOM HaA4YHET MUraTb CUMBOST 'K', aHa
avcnnen suiBoguTcs coobieHne «YCTAHOBKA TAMMEPA». Beibepute «TAVUMEPI» 1 noaTeepauTe, Haxas aTy Xe
py4Ky. 3aTem yCcTaHOBUTE HY>KHOe Bpems ¢ warom 30 cekyHa (ogHy MUHYTY Ansi BpemeHu 6onee 1 yaca),
MakcumarnbHO BO3MOXHOE 3aJaBaemoe BpeMs coctaensieT 9 yaco 59 muHyT. MNMogTeBepauTe, Haxas Ha pyyky C.
(Ecnu aToro He caenatb, To Yepes 15 cekyHa BbIGop Byaet noaTBepXXaeH aBTOMaTUYECKM.)

Mpu aTom Ha gucnnet BeiBoanTca Haanuck «TAMEP», n HaunHaeTcs obpaTHbIN OTCHET BpEMEHM.

Ecnun ocTtaBLueecs BpeMsi NpeBbILLaeT 1 vac, To ero 3Ha4eHne otobpaxkaetcsi B Yacax U MUHyTax (Hanpumep, 1h:03
03Ha4aeT, YTO 40 KOHLA NPUroTOBIEHNsI ocTaeTcs 1 Yac n 3 MUHYTHI).

Ecnun octaBlleecd 4o kOHUA NPUroToBNeHUs BpeMs MeHbLle 1 yaca, OHO BygeT BbIBOAUTLCA Ha AUCNSENn B
MUHYTax u cekyHaax (Hanpumep, 9'14 o3HavaeT, YTO 40 KOHLIA NPUroTOBIEHNA ocTaeTcst 9 MUHYT U 14 cekyHa).
Mo ncteveHnn 3agaHHOrO BpeMeHW NogaeTcs 3BYKOBOMW CUrHan NpoAoSPKUTENbHOCTBIO B 1 MUHYTY. Ero MOXHO
OTKNOUYNTE HaxaTmem ntodon knasmwmn. OQHOBPEMEHHO Ha Aucnnen BbiBogutcs coobuieHne «3ABEPLLUEHWE MO
BPEMEHW>.

Ecnu Bbl XOTUTE M3MEHUTb YCTAHOBKY TaiMepa, HaxXmuTe Ha pydky C 1, noBopaymBas ee, U3BMeHUTe
YCTaHOBIIEHHOE BPeEMSI.

Ecnv nomumo BpemMeHu Tarimepa 3agaHbl opyrue napameTpbl NporpaMmmMmMpoBaHust, TO Ha AUCNen BbiBogaTcs oba
TMna napameTtpos. [pu aTom Tarmep No-npexHemy OyaeT BbINONHATbL 0OpaTHbIN OTCYET BPEMEHN C NOAYEN
3BYKOBOIO CUrHasa no ero OKOH4YaHuu.

Tanmep MOXeT BbITb TakKe BKMOYEH Nocrne Bbibopa pexxuma NpuroToBrneHns N3 MEHI0 NPUroTOBIEHUS B PyHHOM
pexume: cnocob HaCcTPOWKMN aHanorM4eH onMcaHHoOMYy BhILLE.

HemepaneHHoe Hayano npuroToBrieHusA C 3agaHHOMN npoAoIMKUTEeNIbHOCTbLIO NPpUroToBrieHNA

JonycTum, Hy)XHO roToBUTbL Bntogo B TedeHue 30 MuHyT npu 200 °C. MNocne Toro Kak AyxoBka HabepeT HYXHYH
Temnepartypy, BoibepeTe «[lpurotoBneHne B py4HOM pexunme» u 3ateM «lpogonxutenbHocTb». MNoareepanTe,
HaxkaB Ha pyuky C.

Mocne aToro 3aganite HYXHYIO NPOAOIMKUTENBHOCTb NPUroToBNeHus (B HawweMm npumepe 30 MUHYT) B MHTEpBane
OT 1 MUHYTBI (MUHUMYM) A0 9 YacoB 59 MUHYT (Makcumym). lNMocne NnoaTBEPXAEHUS Ha AUCMIee BbICBEYMBAETCS
3afaHHOe BPeMsi OKOHYaHUS NpUroToeneHuns. MNMpurotToBneHne Ha4HeTCS Nocne eLle ogHOro NOATBEPXKAEHUS

(Npw OTCYTCTBUU TaKOro NOATBEPXKAEHNSA NPUTOTOBIIEHNE HAYHETCHA aBTOMaTU4eCKn NpUMepHO Yepes 15 cekyHa).
MoBopaunBas pyuky C, Tenepb MOXHO YBENNUYNTb UM YMEHBLLUNTL Temnepatypy B uHtepsane ot 50 °C (MUHUMYM)
o 270 °C (makcumym) (B Hawem npumepe 200 °C) ¢ warom B 5°.

NMPUMEYAHMUE: npun ncnonb3oBaHUm BCEX PEXMMOB MPUIOTOBIIEHNS KpOME peXnMOB «PasMmopaxueaHue», «[punb»
n «Typborpunb», nocne NoaTBePXKAEeHUSA NPOAOHKUTENBHOCT MPUIOTOBMNEHUS U NPU YCIOBUK, YTO OHO HE MeHbLUe 15
MWHYT, MOAaeTCs 3anpoc Ha BbIMNOMHEHNE NOAPYMSAHUBAHNS B TEYEHME NOCNEAHUX 5 MUHYT npouecca NpuUroToBNeHNs.
Vcnonb3oBaHve 3Toro pexvma no3BonseT NoAPYMSAHNBATL MOBEPXHOCTb NPUroTaBNMBaeMbIX MPOLAYKTOB.

A - aTan npegBapuTeNbHOro Harpesa

(C nomMoLLbi0 aHanorM4HbLIX onepauuin Bcerga MoXHO OTKOPPEKTUPOBaTh 3afaHHbIe NapamMeTpbl)

B aT10 Bpems Ha ancnnei BbiBogutcst coobweHne «MNMPEABAPUTENIbHbIV HATPEB>», HasBaHue pexuma
npurotoBnexus, Hanpumep «MHOTOOYHKLL. MPUTOTOB-E», a Takke 3agaHHas NPOAOMKUTENBHOCTL MPUTOTOBEHUS
N Tekyllee Bpems.

TepMOMETpP C NOAHUMAIOLLMMCS «PTYTHLIM CTONGUKOM> (§ ) oToBpaxxaeT NpoLecc Harpesa AyXOBKM.
OO6paTHbIN OTCYET BPEMEHMN Ha AMCNIIee HauYMHAEeTCs TOMNbKO MOCne AOCTUMXKEHUST HY)XKHOW TeMnepaTypbl
(3@ MCKIIOYEHMEM PEXMMOB C UCMONb30BaHWEM TPUSIst, MPY KOTOPbIX OTCYET HAYMHAETCS Cpasy), Ha YTo
yKasbIBaeT rnogada AByX CEPUin U3 TPEX 3BYKOBbIX CUTHASIOB.

B - atan npurotoBneHus

MocTaBbTe B AyXOBKY NpurotaBnueaemoe 6noao.

B a1o Bpemsi Ha gucnnen BbiBoguTcst coobuieHne «MPOLOJTKUTENIbHOCTb», Ha3BaHMe pexnma NpUroToBneHus,
Hanpumep, «MHOTOOYHKL,. MPUTOTOB-E», a Takke TekyLlee BPEMS 1 BPEMSI, OCTaBLUEECS 4O OKOHYaHUS
NPUroToBMEHMS.
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C - oKOH4YaHue NpUroToBrneHus

Mo ncteveHnn 3agaHHOrO BpeMeHW NogaeTcs 3BYKOBOMW CUrHan NpoAoSPKUTENbHOCTBIO B 1 MUHYTY. Ero MOXXHO
OTKNOUNTE HaxaTmem ntodon knasmwmn. OQHOBpPEMEHHO Ha Aucnnen BbiBogutcs cooblieHne «OKOHYAHUE
MPUTOTOBJIEHNA».

HarpeB goyxoBku npekpallaeTcsi aBTOMaTn4Yecku, Npu 3ToM A5is obecneveHnsi BO3MOXHOCTU NPOBEPKHN
NMony4YeHHOro pesyrnbsrarta lamMmnoyky BHYTPEHHETO OCBeLLEeHMs ByayT ropeThb eLle NPUMEPHO 15 MUHYT.

OpHako Temnepatypa 6yaeT ocTaBaTbCsl BbICOKOM eLle B TeYeHME HECKONMbKUX MUHYT.

Ecnu Bbl XO0TUTE NPOAOIMXUTL MPUIrOTOBMEHNE B PYYHOM peXxMme, 4OCTAaTOMHO HaxaTb Ha pyyky C n cnegosaTtb
Janee ykasaHusM, NpMBeAeHHbIM Bbille B pasgene «[1purotoBreHne B py4HOM pexmmes.

[ns 3aBepleHns paboTbl NOBEPHUTE PyyKy A B NMOMOXEHUE, COOTBETCTBYIOLLIEE BbIKIIOYEHNIO.

B no6on momeHT BpemeHu, BbiIbpaB «BosBpaT» ¢ nomoLpbto pyyku C, MOXHO BEPHYTLCS K NpeablayLemy
COCTOSHWIO Ancnnes.

Hauyano npurotoBneHus ¢ 3agep>XKoW Npu 3ag4aHHON NPOAOCIMKUTENbLHOCTU NPUIroTOBNEHUSs

B atom cnyyae 3agaeTtcs NpogomKNTENbHOCTb NPUIOTOBAEHUSA U BPEMS €ro OKOHYaHwus. Mpegnonoxum, 4To cenyac
Bpems 8.00, n Mbl XOTUM BeCTU npurotoeneHve B TedyeHre 30 MUHYT, ¢ 3aBepueHrem B 13.00. MNocne Bbibopa
NPOJOIMKUTENBHOCTU U PEXUMA NPUrOTOBIIEHUSI B COOTBETCTBUM C YKa3aHUSMU, NPUBEAEHHBIMU B NpeabiayLLem
pasgene, Bbibepute «OKOHYAHWE MPUTOTOBJIEHWA» n ans noatBepxaeHus HaxxmuTe Ha pydky C. Beibepute
BPEMS OKOHYaHWUS! NPUrOTOBMEHMSA (B paccmaTtpuBaemom Hamu npumepe 13.00) n noaTeepanTe CBON BbIOOP.

(Ecnu sToro He caoenatb, To Yepes 13 cekyHA BblGop Byaet noaTBepXKaeH aBToOMaTuyeckmn)

Tenepb OyxoBKa 3anporpaMMmpoBaHa 1 HaxogUTCH B peXnme OXnaaHus.

Ha ancnnee ogHoBpemeHHO oTobpaxatoTca napameTpbl:

0h30/13:00

noo4epenHoO C HUMW BbICBEUYMBAKOTCS MX BEMUYNHBI, COOTBETCTBEHHO,

MPOAOJIXKUTENbHOCTb / BPEMA OKOHYAHWA MPUTOTOB/IEHNA

BbibpaB «Bo3Bpat» ¢ nomoLlbto py4dkn C, Bcerga MoXHO U3MEHUTb 3afaHHble NapaMeTpbl, PEXUM MPUTOTOBMEHUS,
Temneparypy U 3Ha4eHUs BPEMEHU.

drtan NMPUroToBrieHUNA:

Mpy HacTynneHnn ykasaHHOrO BPEMEHW Havana npuroToBrneHusi, paboTta AyxXOBKM COOTBETCTBYET OMNMUCAHMIO,
npuBeeHHOMY BbllLe, Ha4YMHas ¢ N.B npegblayLLero pasgena.

Mpwu aTOM OBpaTHBI OTCHET NPOAOIHKUTENBHOCTN NPUIOTOBMEHUS HAYMHAETCA HEMEATIEHHO, @ He MO JOCTUXKEHUM
3aaHHON TeMnepaTtypbl. 3TO CBA3aHO C TEM, YTO CYUTAETCS, YTO NpurotTaBnMeaemoe 6niofo ObiNo NomMeLeHo

B JYXOBKY B MOMEHT NporpaMmmupoBaHusi. Bpemsi npeaBaputenbHOro pasorpesa BXOAUT B ANUTENbHOCTb
MPUrOTOBIIEHNS.
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OpueHTUpOBO4YHaA Tabnuua BpeMeHU NpUroToBrieHns

MonoxeHue Tun 6noga wnu peuenTt Bec | MonoxeHne Bpems MonoxeHwue | NMpogornxku
pyyKu BbiGopa (kr) nonok npeaBapuTenb PY4Ku TenbHOCTb
pexuma HOro Harpesa | TepmMocTaTa | NpUroToBn
(MuUH) (d2) eHusA
O
CtaHpapTHbIN YKapkoe 13 CBUHWHbI 1 3 9,5 180 °C 65-75
pexum (pexunm AnyHnuga 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
ecTeCTBeHHOM | Tpecka, opata (gopaga), Tiopbo 1 3 9,5 180 °C 15
OO6blYHbIN XN1E0 1 2-4 opHoBp. 95 175 °C 25-30
KoHBeKUMM) | @ Kakiki 1 2 10,5 200 °C 40-45
S— MpecHoBoaHas pbiba 15 3 10,5 200 °C 35-40
lMoneHTa c npunpason 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Muporu ¢ TBOPOrOM 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
PSR
Pexum XapeHas cBuHas cnnHka 1 3 9 180 °C 60-70
KOHBEKLIMMN C 3aneyeHHbIN Kponuk 1 2 9,5 190 °C 55-65
ABYCTOPOHHUM ToOHKWe neneLukun 1,5 2 10 200 °C 25-30
HarpeBoM KpeBeTku, 3ane4eHHble B yXOBKe 0,5 3 10 200 °C 30-40
Tpecka, opaTa (nopaga), Trop6o 2 2-4 opHoBp. 75 150 °C 25-30
— OO6blYHbIN XN1E0 2 2-4 opHoBp. 9 180 °C 25-30
& ®DpyKTOBbIE NMMPOTY 15 2 9 175 °C 30-35
Muporn ¢ Hecnagkow HauYnHKON 2 3-5 ogHosp. 9 180 °C 40-45
T
Pexum «Master | O6bluHbIN x1e6 1 3 [ns cokpaweHus 170 °C 30-35
cooking» Apabckuii xneb (nuta) 1 1 BpPEMEHU Makc. 14-18
Mupor ¢ oBoLwamu 0,8 3 npeasapuTernbHor 180 °C 45-50
Muuua 0,4 1-3 ogHoBp. 0 pasorpeBa Makc. 12-14
Kypuua (HapesaHHasi kyckamu) 0,8 2vmm 3 ucnonb3aymnte 170 °C 55-60
Llecapka, kponuk (HapesaHHble Kyckamu) 0,8 2 dyHKUMIO «Quick 170 °C 70-75
MHupenka 1,5 3 Cooking» 170 °C 85-90
YTka 15 2um 3 («BbicTpoe 170 °C 80-85
>Kapkoe 13 roBaguHbl 3 NPUroTOBIEHNE) 185 °C 105-115
Oparta (nopaga), KaMeHHbIN OKYHb 0,8 3 150 °C 17-23
(naBpak), Tpecka
®dapLumnpoBaHHble 0BOLLM 1,5 3 180 °C 40-45
Cyxoe neyeHbe 0,5 3 160 °C 13-17
DpyKTOBLIN NUPOr 0,8 3 170 °C 32-38
Bese 0,5 3 90 °C 70-75
Pexum Mupor 13 TbikBbI 2,5 2,3unmn 4 7 180 °C 25-30
KOHBEKLMMN Xneb ¢ oTpybsimu 1 1-4 ogHoBp. 8 190 °C 30-35
CroeHble NUPOoXHble 1 1-4 ogHOBp. 8 190 °C 30-35
ConeHoe nevyeHbe 0,75 | 1-3-5 ogHosp. 8 190 °C 25-30
{&} Muporu ¢ oBoLamu 1 3 7 180 °C 55-60
[MecoyHbIi TOPT 0,5 2mnnn 3 7 180 °C 25-30
[MnpoxkmM ¢ cbipom 15 3 7 180 °C 25-30
®dopenb B dponbre 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
Pexum 3aneyeHHbI Kponuk + 1,5 | 1-3-5 ogHoBp. 115-125
KOHBEKLMU 3anekaHka ¢ MAiCOM + 1,5 1-3-5 ogHosp. 7,5 200 °C 50-55
«Multy power» | [uporv ¢ Hecnaakoi HauMHKoM 1,5 | 1-3-5 ogHosp. 35-40
(«MHorocpyHKUMO | Kypuua 1,5 2 6 180 °C 60-65
HanbHoe Mono4HbI NOpOCEeHOK 6,5 3 75 200 °C 370-390
npurotoBneHue») | Conexoe neyeHse 0,3 3 6 180 °C 20
DpyKTOBbIE MMPOTY 15 3 7,5 200 °C 30-35
{&} 3aneyeHHbln kapTodenb 3 6 180 °C 30-35
 PE—
MpurotoBneHue B | Jlenewwku 1 3 11,5 Makc. 55-60
pexume OO6blYHbIN XNEd 1 1-4 ogHoBp. 55 180 °C 20-25
«quick Cooking» L‘Iepr||7| xneb 1 3 55 180 °C 25-30
(«BbicTpoe Muuua 0,9 1-3-5 ogHosp. 11,5 Makc. 10-11
npuroToBneHme) Poctoud 15 3 55 180 °C 35-40
Pynbku 1 3 55 180 °C 110-120
: WHpevika 1 3 55 180 °C 45-50
Pexxum «punb» | KypuHbie KpbInbILLKu 1 4-5 ogHoBp. 7 Makc. 25-30
Crenk 0,8 3 7 Makc. 20-25
FRrEmi MpebeLuku 0,5 3vnm 4 7 Makc. 14-16
3aneyeHHbl kapTodenb 1 3 7 Makc. 20-25
MpecHoBoaHas pbiba 1 3unm 4 7 Makc. 25-30
lMomunaopel, 3aneYeHHble C CbIpOM U 0,5 2vnm 3 7 Makc. 20
cyxapsimu
Yropb Ha Lwnaxkax 0,5 3 7 Makc. 20-25
MHpgenka Ha wnaxkax 0,5 4 7 Makec. 20-25
Pexum KypuHble okopoyka 1 4vnn 5 9,5 220 °C 25-30
«Typ6orpunb» CBWHble pebpbiLLKM 0,5 4 14 Makc. 40-45
Llecapka 1,2 4 14 Makc. 30-35
L Oparta (nopaga) B conbre 0,3 3 8 200 °C 20-25
Kypuua 15 3 14 Makc. 35-40
lMepenena 0,8 4 14 Makc. 30-35
Kon6acku 1 4 14 Makc. 20-25
OBowu 1 4unmn 5 14 Makc. 10-15

MpumeyaHue: MNpueeaeHHble B Tabnuue 3Ha4YeHUsl NonyYeHbl B pedynbraTe UCblTaHUi, NpoBeAEHHbIX rPYnnon NpogeccMoHanbHbIX
nosapoB. TeM He MeHee, OHUN ABMATCSH OPUEHTUPOBOYHLIMU N MOTYT ObITb U3SMEHEHbI B COOTBETCTBUM C MHAVBUAYANbHBIM BKYCOM.

115



Bbi6op npegBapuTenbHO 3aAaHHbIX PeLENTOB NPUroTOBNEHUSA

HaHHas gyxoBka Franke ¢ aneKkTpoHHbIM ynpaeneHneM No3BonseT rotoBuTb 35 BUAOB 6o C NCNOMb30BaHEM YKe
rOTOBBIX NPOrpamMm NPUrOTOBMEHNS C 3apaHee 3afaHHbIMU PeXrMamMuy, BpeEMEHEM U TeMnepaTypon: nocne Bolbopa
peLenTa AyxoBKa aBTOMaTU4ECKN OCYLLIECTBAAET NPUrOTOBMEHWE COOTBETCTBYOLLEro Brtoaa, Ncnonb3ys Takyto
KOMOMHALMIO Mporpamm, TEMNePaTypbl M BPEMEHM, KOTopasi NO3BOSSIET NONy4YMTs Hanbonee onTuMarbHbIe pesynbTaTbl.
Bce npeaBapuTensHO 3agaHHbIe peLenTbl Obiny NpoBepeHbl U onpoboBaHbl NPOtECCHOHaNBHLIMU NOBapaMy.

YTtobbl 3aaTh oanH 13 35 peLenToB, BbINOMHUTE OENCTBUS, ONUCAHHbLIE HUXE.

Haxas 1 nosepHys pyuky C, Beibepute «MOLLIAFOBbIV PEXIM», 3atem Buibepute «KOMMNEKTHBLIE MEHIO» 1
Aanee BbibepuTe ogHy 13 5 onucaHHbIX TMNOB 6Mtog (0BOLLM MK NacTa, Msco, pbiba, AecepT u xneb nnu nuuua)

1 ANa NOATBEPXKAEHUS HAXMUTE 3Ty Xe pyyky. 3aTem Bblibepute oauH U3 npeanaraeMbiX peLenToB, NOATBEPANTE U
NMOMEeCTUTE NPOAYKTbI B JyXOBKY HA YPOBEHb, PEKOMEHAOBaHHbIN B Tabnuvue NpuroToBrneHnst (CM. NnpeablayLuyto
cTpaHuuy). Ha ancnnei BeiBOANTCA Ha3BaHWe BbIOpPaHHOIO peLenTta 1 NnpeaBapuTenbHO 3a4aHHbIN BEC: 3TO BEC
MOXHO U3MEHUTb, MoBopavmBas py4ky C (BeC NpoayKTOB BMMSAET Ha BPEMS MPUrOTOBMNEHUS). B 9TOT MOMEHT MOXHO
BbIBpaTb, HAYMHATL MM NPUrOTOBIEHME Cpa3y («HEME,EI,ﬂEHHbII?I CTAPT») nnu e nosgHee - 3afaB C 3TON LENbIO
BpPEMS OKOHYaHMS NPUroToBeHns. 3HadeHne aToro BpeMeHu BHavYane otobpaxaerca Ha gucnree ¢ y4eToM
NPOAOIKUTENBHOCTU NPUrOTOBIEHNS BbIBPaHHOTO peLenTa: ¢ MOMOLLLbIO PyYKn C MOXHO U3MEHWUTL BPeEMS
OKOHYaHWS NMPUrOTOBIEHWS, 3adepXaB, TeM CaMbIM, €ro Ha4yano. 3arem Ans Beibopa pexvma, npegnaraemoro

Ha gucnnee NoBepHUTE py4dKy A; nocne Haxatus 4ns nogTeepKaeHus pydkn C HaUMHaeTCs HarpeB QyXOBKU B
COOTBETCTBUM C aBTOMAaTWUYECKN 3adaBaeMbiMM TEMNEepaTypon U BpeMeHeM npurotoBneHus. B cnyyae Boibopa
HEBEPHOro pexnmMa HarpeB He HayHeTcs, a 06 ownbke N3BECTUT 3BYKOBOW curHan. Hu oamH 13 npeanaraembix
peLenToB He nNpedycmaTtpuBaeT UCrornb3oBaHWe NpeaBapuTenbLHOro Harpesa:

Bo BpemMs npurotoBneHus Ha gucnnee ByayT YepenoBaTbCsA Ha3BaHMe BbIGpaHHOMO peLenTa u Ha3BaHue pexuma
NPUroTOBMNEHMUS, NCNOMb3YEeMOro B AaHHbLIN MOMEHT.

MpoLecc NpUroToBNEeHNs1 MOXXHO NpepBaTb M OTMEHUTL Ha NOBOM 3Tane, NOBEPHYB py4Kky A B nonoxeHue 0
(«BbIkn»). Mo OKOH4YaHWMM NPUrOTOBNEHMSA NOAAETCS 3BYKOBOW CUIHamM, U AyXoBKa aBTOMAaTU4ECKN BbIKIOYaETCS;
TEeM He MeHee, MpUroToBneHHoe 6rao nogaepKUBaeTCcs B ropsyeM Buge elle npumepHo 30 MyMHYT Bnarogaps
NnoaAepXaHui NOHWKEHHOM Temnepatypbl 80 °C.

PyHkuma Wellness

Mporpamma Wellness nossonsieT no 3apaHee 3afjaHHbIM peLenTam roToBUTb MakCumarbHO HaTypasnbHble U
avnetnyeckue bnioga us mMsica, pbibbl U OBOLLER. DTa NporpaMmMa nNpegycMaTpuBaeT NPOJOMKUTENBHOE
NpUroToBneHue npu HU3Kkon Temnepartype (okoro 100 °C) 6e3 ncnonb3oBaHWs PacTUTENbHOrO Macna unu Kakmx-
nnbo gpyrmx npunpas: 310 obecneynBaeT CoXxpaHeHMe BCeX CoaepXKalluxcs B NpodyKTax nuTaTenbHbIX BeLecTB
(MMHepanbHbIX BeLeCcTB, BUTAMUHOB M AP.) U NOAYEPKUBAET UX HaTypanbHbIN BKYC.

Bobibepute «OLLATOBbIV PEXVM>», 3aTem BbibepuTe nporpammy Wellness u aanee - oauH U3 6 npeasaputernsHo
3aJaHHbIX peuenToB, NOATBEPXAASA Kaxaoe AelCcTBUe HaxaTnem pydku C.

3aTeM BbINOMHUTE Ty Xe NocnefoBaTenbHOCTL onepaLmin, KoTopas onmcaHa Bolle Ans Bbibopa npeasapuTensHo
3afjaHHbIX peLenToB.

Pexnm «KomnnekTHblie MeHIO»

[aHHbIN pexxum gaeT BO3MOXHOCTb OOHOBPEMEHHOIO NPUrOTOBMEHNA 0 3-X pa3nuyHbix 6ntog (3akycka, nepsoe
6ntogo, BTopoe 6noao, AecepT - No BbIGOPy), BXOAALMX B COCTAB KOMMIIEKTHOTO MSACHOMO UK pbIOHOMO MEHHO,
nnbo npuroToBreHnsa 4o 3 nuuy, unmn nopumnn xneba ogHOBPEMEHHO Ha 3-X NoAAOHax.

UTtobbl 3a4aTh AaHHbBIA PEXUM OENCTBYMTE COMMacHO HXKenpuBe4eHHbIM YKasaHUsAM.

Haxas 1 nosepHys pyuky C, Bbibepute «MOLATOBbIA PEXXKM», 3atem BbibepuTe «KOMIMIEKTHBIE MEHIO» A ANA
MOATBEPKAEHUA HAXMUTE 3TY »KE PYUKY. 3atem BbibepuTe HyxHYyt0 kKoMBrHaumio 6ntog (A= 3akycka, 1= nepsoe
6niogo, 2= BTopoe 6nogo, D= aecepT) pbiGHbIX U MACHBLIX MEHIO U NOATBEpAUTE NomMelleHue Bcex 3 6niog B
OYXOBKY Kak MoKa3aHo Ha pucyHke. 3aTem noBepHUTe pyyky A ans Beibopa pexxuma, npeanaraeMoro Ha aucnnee,
n nogTBepauTe HaxaTtnem pydku C. Ha gucnnee otobpasutcs obuiee BpeMs NpuUrotoBneH1s BbIOPaHHOIO MEHH0.
MsicHoe MeHIo cocTouT 13 cnegyowmx énroa;:

3akycka: 500 r — otaensHble nopummn Ans 6/8 yenosek: cydrie / NMPOXKM C HECNAaAKoN HAYMHKON / AndHULa
Mepeoe 6ntogo: 2000 r — kKaHHeNNoHW/ NasaHbs

— Bropoe 6nogo: 1500 r — kypuua / Kponuk, HapesaHHbI Kyckamm

HecepT: 800 r — OUCKBUTHBLIN TOPT / NECOYHBIN TOPT

PbiGHOE MeHI0 cocTouT 13 cneayoLmx ontoa:

— 3akycka: 400 r — 3aneveHHble rpebeLukn/ Muammn / MopcKne YepeHkn

MepBoe 6ntogo: 1800 r — GrIMHYMKKM C TYHLOM / KAHHENOHN C OKyHeM / opaTta (qopaga)

Btopoe 6ntogo: 1500 r — opata (aopaga) / kaMmeHHbI OKyHb (NnaBpak) / Tpecka (uenasi)

Oecept: 800 r — neco4HbIn TOPT / PPYKTOBLIA NECOYHBIN NMPOT

B 9TOT MOMEHT HauMHaeTCsa HarpeB AyXOBKW B COOTBETCTBMM C aBTOMaTU4ECKN 3a4aBaeMbIiMU TEMMIEPaTypomn 1
BPEMEHEM NPUroToBneHMs. KOMNNeKTHbIE MEHIO, 32 UCKMOYEHNEM 3-X Nuuy nnu xneba Ha 3-x nogaoHax, He
npegycmMaTpuBatoT UCMONb30BaHWEe NpeaBapuUTENbHOrO NOAOrpeBa.

B npouecce npurotoBneHus Ha aucnnee dyaet otobpaxaTbCsi Bpems, OCTaBLUeecs 40 FOTOBHOCTU MOCneayoLwero
6ntoga n MOMeHTa ero M3BnevYeHnst N3 AyxoBku. 3ByKOBOW curHan (4NMTENbHOCTBIO B O4HY MUHYTY) coobuiaeTt 06
OKOHYaHWUW NPUTOTOBMNEHUSA KaXaoro n3 3-x 6ntoa; o4HOBPEMEHHO Ha Aucnee nosenseTca Hagnmuck «BbIHYTb
MOJAOH», n cooTBeTcTBYOLas OykBa HAaYMHAET MUraTh.
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Kak Tonbko GyaeT BbIHYT TPETMI U NOCNEAHWI NOAA0H, Ha aucnnee nossutcs Hagnucek «MPUTOTOBNEHUE
3AKOHYEHO».

MpoLecc NpUroToBrNEHNA MOXHO NPepBaTb U OTMEHNUTL Ha NMtoOOM 3Tane, NOBEPHYB py4ky A B NONoXeHne «Bblkm».
Mo OKOHYaHWM NPUTOTOBIEHNSA NOAAETCA 3BYKOBOW CUTrHas, U AyXOBKa aBTOMaTUYECKUN BbIKIKOYAETCS; TEM He
MeHee, NPUroToBreHHoe Onao NnogaepmBaeTcs B ropsademM Buge elle npumepHo 30 MUHYT Gnarogapsi
noaaepXaHuio NoHWxKeHHon Temnepatypbl 80 °C.

BAXHOE NMPUMEYAHMUE: npv BbiGOpe 0QHOBPEMEHHOIO NPUroTOBNEHMS NWLb ABYX BNntoa, Ype3BblYaiHO BaXkHO
cobnogaTtb pacnonoxeHve NoAA0HOB Ha COOTBETCTBYOLLUX YPOBHAX. B aToM cnyyae, korga Ha gucnnee nosiBuTCA
yKasaHue 13Bneyb TOT NOAAO0H, KOTOPbIN He Bbin 3aa4encTBOBaH, 4OCTAaTOMHO NPOUTHOPMPOBATL 3TO coobLeHue 1
OOXAaTbCA CreayoLero ykasaHus.

Kpome TOro, 6moga HUKOrAa He AO0JKHbI MOMeUlaTbCA B YXOBKY B €Lle 3aMOPOXXEHHOM COCTOAHUN.
Yuctka n yxop 3a AyXOBKOU

BHumaHue

Mepen TeM kak NpUCTynaTb kK TEXOOCNY>XMBaHMIO OYXOBKU, BCErga BbIHUMAWNTE BUIKY CETEBOrO LLUHYpPa U3 PO3ETKM

UNn OTKIOYanTe HanpskeHne B CeTM B MOMELLEHMMN C MOMOLLIbIO PYOMIbHUKA.

— YacTtu 13 HepxaBetoLLel cTanu Bceraa dyayT BbImMsAeTb Kak HOBbIE, €Crv NPOMbIBaTb UX BOLOW UMK YUCTUTL
cneuunanbHbIMU CpeCcTBaMU C NocreayoLwmM NpoTMpaHnem Hacyxo.

— KaTteropuuecku sanpeLiaeTcs UCrofb3oBaTb METaNNMYecKne MoYarku, CoNnsHy KUCNOTY Unu apyrue
cpeacTBa, KoTopble MOryT rnolapanaTtb Unu NnoBpeauTb NoBepxHocTb. KaTeropuuecku sanpelyaertcs
Nonb30BaTbCA NapOOYMCTUTENSAMU U HAaNPaBNATb CTPYU BOAbI HENOCPEACTBEHHO Ha AYXOBKY.

— [MsaTHa pa3nu4yHOro NpoucxoxaeHns (Cok, caxap, 6enok, X1pbl), KOTOPbIE MOTYT MOSIBAATLCS HA AHE AYXOBKU,
BbI3BaHbl, Kak NpaBuno, 6pbiaraMu NPOAYKTOB UMW UX NeperiuBaHMeM B NPOLIECCE NPUrOTOBIEHMS. Bpbiarn MmoryT
ObITb BbI3BaHbl YPE3MEPHO BLICOKOW TeMMepaTypoi BO BPpEMS NMPUIOTOBNEHUS, a NepenmBaHne BO3MOXHO npu
NCMNOMb30BaHNM NOCYAbI CIMLLKOM Marnoro pasmepa unm HEBEPHOW OLIEHKUN YBENMYEeHNs oObema NpoayKTa npu
MPUrOTOBMNEHUN. TaknX HEMPUSITHBIX SIBNIEHWUI MOXHO M36exaTb, UCMOMNb3ysi MOCYAY C BbICOKMMU KpasiMu UM
NPOTMBEHb, BXOASALLMIA B KOMNMEKT NOCTaBKU. NS yaaneHusl NSTEH C NOBEPXHOCTEN B HUXKHEN YacTu KaMepbl
peKoMeHOYeTCs BbINOMHSATL OYUCTKY MPU eLle TENNOM OyXoBKe; YeM bonblue BpeMeHW NPoXoauT nocrne
BbIKIMIOYEHMST IYXOBKWU, TEM TPYAHEE YOanstoTCs NATHA.

UucTtka asepubl ayxoBku (Puc. 6)

— Mownka gBepubl AyXOBKMW, Kak C BHYTPEHHEN, TaK U C BHELLUHEWN CTOPOHBbI, BbIMNOTHAETCS TENon BOAOW nocne
MONHOrO OXNaXAEHWSA OyXOBKW, NPY 3TOM crnefyeT n3beratb UCNONMb30BaHNS TPAMOK U3 rpybbix TKaHEW.

[ns Monkn cTekon nonb3ymnTech cneumanbHbIMY MOKLUMK CpeacTBaMMm.

— He ucnoneaynte rpybeie abpasnBHblie Matepuarbl UM OCTPble MeTanMYeckne ckpebkm 4nst O4MCTKN
CTEKNSAHHbIX AIEMEHTOB AYXOBKW, MOCKOSIbKY OHM MOTYT OCTaBMATh LiapanuHbl Ha MOBEPXHOCTM U Bbi3biBaTb
pa3buBaHue cTekna.

— NS 4ACTKM 3ManMpoBaHHbIX YacTeN, Tak Xe Kak U BHYTPEHHNX MOBEPXHOCTEN AYXOBKM, CrieayeT Nonb3oBaTbCs
Tennon Bogon n HeabpasnBHBIMW MOIOLLMMU CPeaCcTBaMM.

— [Onga 6onee TwaTenbHOW YNCTKM MOXHO Takke CHATb A4eKOPaTUBHYIO MacTMKOBYIO HakNaaKy ABepLbl JyXOBKM.
OTKpbIB OBEPLY, HAXKMUTE Ha HEe MO KpasiM U CHUMUTE HaKMNagKy, Kak MokasaHo Ha pUcyHke. [1ns noBTOpHOM
YCTaHOBKM HaKNagku 4OCTAaTOYMHO CABMHYTbL €€ Ha CBOE MECTO W crierka HagaBuTb, YTOObI 3aLlenkHynmcb
6okoBble humKkcaTopbl.

[emMoHTaX BHyTpeHHero ctekna asepubl AyxoBku (Bce moaenu kpome CM mn TL) (Puc. 2)

MOXXHO CHATb BHYTPEHHEE CTEKITO ABEPLbl AYXOBKU OIS BbIMNOMHEHWST €70 NOSIHOW YNCTKM; AN 3TOro CrneayeT BbINOMHUT

cneayoLime OencTBus:

* NPV NOMHOCTLIO OTKPBLITON ABepLe noBepHUTe Ha 180° ABe pacnonoXeHHbIe Ha HUXXHEM Kpato ABEPLIbl YepHbIE
nnaHku (¢ Hagnucbto «CLEAN>») Tak, YToObl OHM BOLLNIM B COOTBETCTBYHOLLME rHE3AA B KOPMYCE LYXOBKMU.
MpumeyvaHue: Y6eamTech, Y4TO NMaHKkM pa3BepHyThl 40 yrnopa (Npy UX YCTaHOBKE B TAKOE MOMOXEHUE pasfaeTcs
cnabbii LWenyok).

¢ OCTOpPOXHO NPUNOAHMMUTE BHYTPEHHEE CTEKINO: ABE BbllLeYyKa3aHHbIe NNaHKN He NO3BOMAT ABEpLE 3aKpbITbCs
(ecnu nnaHku He ByayT NOBEpPHYTHLI 40 YNopa, CHATUE CTeKNa NpuBeaeT K HeMeaIEHHOMY 3aKpblBaHWUIO ABEpLb).

Mocne BbINOMHEHMS YNCTKM YCTAHOBUTE BHYTPEHHEE CTEKIO HAa MeCTO (MpaBusibHOE HanpaBieHNe YCTaHOBKM

onpegensieTca Hagnuceto «TEMPERED GLASS», koTopast AOMmkHa ObITb MOMHOCTLIO YMTAeMOWN) u BepHuUTe obe

KpenexXHble NriaHkn B UICXO4HOE MNOSIOXEHMe.

BHUMAHMUE! Hu B koem cny4yae He nMbiTakTeCh 3akpbiBaTb ABEPLY, KOrAa ogHa unun o6e nnaHKy NorHOCTLIO Unm
YacCTNYHO bICBOGOAUNM BHYTPEHHEee CTekno. Mo OKOHYaHWM YNCTKM Bcerga MoOMHUTE O HeO6X04MMOCTM MOBEPHYTL B
ncxogHoe rnonoxeHne obe NNaHku nepeq Tem, Kak 3akpblBaTb ABEPLY.

[emMoHTaX BHYTpeHHero ctekna ABepLbl AYXOBKU (Tonbko ansa moaenen TL n CM) (Puc. 3)

MO>HO CHSATb BHYTPEHHEEe CTEeKNO ABepLbl AYXOBKW AN BbINOMHEHWS €ro NofHOM YNCTKU; AS 3TOro cneayeT BbINOMHUT

cneayoLme npocTble onepawmu:

* NPV NOMHOCTLIO OTKPBLITON ABepLe noBepHUTe Ha 180° ABe pacnonoXeHHbIe Ha HUXHEM Kpato ABEPLIbl YepHbIE
nnaHku (puc. 3a n 3b).
MpumeyvaHue: YbeamTech, 4TO NnaHKv pa3BepHyTbl 40 ynopa (Npu Ux yCTaHOBKe B Takoe NornoxeHue pasgaeTcs
cnabbin Wenyok);
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*  OCTOPOXHO MPUNOAHUMUTE BHYTPEHHee cTekrno (puc. 3c): [Be BbllLieyKka3aHHbIe NNaHKN He MO3BONSAT ABepLe 3aKpbITbCA
(ecnu nnaHkm He ByayT NOBEPHYTHLI A0 YNopa, CHATME CTekna NpuMBeaAeT K HEMeANEeHHOMY 3aKpblBaHMIO ABepLbl);

*  YTOGbI CHATb TaKXe NPOMEXYTOYHOE CTEKNO, CHUMUTE ABe 6okoBblie Npoknaaku (puc. 3d) u 3atem NoAHMMUTE CTEKIO
(punc. 3e);

e Mocne YMCTKM BHavane ycTaHoBUTE Ha MECTO NpoMexyTodHoe cTekno (puc. 3f) (npaBnnbHOE HanpaBneHne yCTaHOBKU
onpepgensietcst Hagnucbio « TEMPERED GLASS», koTopasi AomkHa ObITb NOMHOCTLIO YATaeMOW), OCTOPOXXHO BCTABUB
€ro B Nnasbl B BEpXHEW YacTu ABepLbl U HA4aBUB Ha HEro 40 yrnopa;

* 3aTem yctaHoBuTe 0be npoknaakm (puc. 3g), obpaluas ocoboe BHUMaHMe Ha TO, YTODbl OHW YNepnuncb B BEPXHUIA
npoduns ABepubl;

* B 3aKIOYEHNEe yCTaHOBUTE BHYTPEeHHee cTekno (puc. 3h) n BHOBb NOBEPHUTE 06€ KpenexHble MraHkn B
nepBoHavarbHOE NoMoXeHe.

BHUMAHUE! Hu B koem cnyyae He nbiTauTeChb 3aKpbiBaTb ABepLY, KOrA4a ogHa unyu o6e NiaHKy NOMHOCTLI0 UIn

YacTUYHO bICBOGOAUNM BHYTPEHHee cTekno. [0 OKOHYaHUN YNCTKM BCcerga NOMHUTE O HEO6XoAUMOCTH

noBepHYTb B UCXOAHOE NOsoXeHne o6e NnaHku nepen TeM, Kak 3akpbiBaTb ABEpLY.

CHaTne 60KoBbIX pam (Bce moaenu kpome CR 981 P M, CS 981 P M u SM 981 P M)

MN30rHnTe BHU3 NonepeyHyto pacropky, BCTaBNEHHYHO B KPEMEXHYIO BTYIKY, U BbIHETE €€ U3 BTYJIKU.
HaknoHuTte pamy BBepx NpuMepHo Ha 60° 1 crerka HaaasuTe B HanpasneHWn HakrnoHa. [epxa paMy B HakIMoHHOM
MOMOXEHWW, BbIHLTE [1Ba BEPXHUX AepXKaTerns U3 KpenexHbIX OTBepCTUA.

YctaHoBKa 60koBbIx pam (Bce moaenu kpome CR 981 P M, CS 981 P M un SM 981 P M)

Jepxa pamy B HakMOHHOM MOMOXEHWUW, BCTABLTE ABA BEPXHUX AepKaTens B KpenexHble 0TBEPCTHUS, crierka
Ha)kKUMas B HanpasrieHUW HaKIIoHa.

YaepxvBasi pamy B HakNOHHOM COCTOSIHUW, MOTSIHUTE ee B HanpaBfeHUy HaknoHa Ao Tex Mop, noka BepxHue
AepxaTeniv He OKaXyTCs YNMpaLLUMUCSA B HAPYXKHYIO YacTb CTEHKU KaMepsbl.

MoBepHUTE pamy K CTEHKE Kamephbl. MI30rHUTe BHU3 NonepeyHyt pacropKy, BCTABMEHHYIO B KPEMEXHYIO BTYKY,
U BbIHLTE €€ U3 BTYIKMU.

CHATUe OBepUbl AYXOBKU

[nsa obneryeHns YMCTKM OyXOBKM MOXHO CHATb ee Aepuy (cm. Puc. 4a, Puc. 4b n Puc. 4c), oencteys onncaHHbIM

HWKe crnocobom:

— [etnu (A) cHaGxeHbl AByMS NoaBuKHbIMK ckobamu (B). Mpu nogbeme ckobbl (B) netnsi BeicBo6oXaaeTca u3a
CBOEro rHesaa.

— T[locne aTtoro Heobxoanmo, NogHUMasi ABepLY BBEPX, U3BMNEYb €€ HapyXy; AN 9TOro BO3bMUTECH 3a Kpas
ABepLbl BONM3u neternb.

— [nsa yctaHoBKv ABepLbl HA MECTO NpexXae BCero BCTaBbTe METNV B COOTBETCTBYOLLME Masbl.

— Tlepen Tem kak 3akpbITb ABepLY, yoeantecsh, 4To Bbl HE 3abbiny NoBepHyTb 06e ckobbl (B) Anst GroknpoBku
nerenb.

3ameHa namnoyku ayxoBku (Puc. 7)

B ayxoBkax Franke npegycmoTpeHa cyucteMa BHYTPEHHEro OCBELLEHMS C ABYMS NaMnoyYkaMum npsiMoyronbHom
dopmbl. B cniyyae Heo6xoanMMOCTM 3aMeHbl fTaMMNoYKU BHYTPEHHEro OCBeLLeHMS QyXOBKM criedyeT AeliCTBOBaTb
cnegyoLwmm obpasom:
OTKIOYMTE INEKTPONUTaHNE AyXOBK/ C NOMOLLbIO pa3MblKaTens, Yepes KOTOPbI OHa NOAKMNI0YAETCS K CETH, Unu
BbIHYB BWIIKY CETEBOIO LLUHYpa AYyXOBKM U3 PO3ETKU;
— CHUMWTE CTEKNSAHHbIN Konnayok (A), nogaes ero NocKon OTBEPTKOW;
— W3BMEKMTE NaMnoyKy N 3aMeHUTE ee NTaMnoYvkon, yCTONYMBOM K BbicoKon Temnepatype (300 °C) n nmetowen
crefyoLLme XxapakTepuCTUKK:
HanpspkeHune: 220/240 B ~ 50-60 My
MouHocTs: 25 BT (SM 981 P) unu 15 BT (Bce ocTanbHble Moaenu)
Llokonb: G9 ansa ranoreHHbIX nanoyek (SM 981 P) unu E14 «<MMHBbOH» (BCe OCTanbHble MOAENN).

MpumeyaHue: He pekoMeHOyeTCs KacaTbCsi TAMNOYKU pyKaMu; UCTONb3yATe B 3TUX LIENSIX KYCOK TKaHW unm
NMCT BNUTbIBatoLLEen Bymaru.

CepBUCHbLIN LUEHTP

B cnyyae BbIsIBNEHUS kakux-nnBo HeucnpaBHOCTEN B Npouecce paboTbl LyXOBKM
obpalanTech B LLEHTP CEPBUCHOIO 06CnyKMBaHus. Agpeca LIEHTPOB CEPBUCHOIO
obcnyxuBaHUs NpuBeAeHbl B MpuiaraeMom Crmcke.

Hukorpa He oﬁpau.l.aﬁTer K HeynosITHOMO4YeHHbIM cneuuanucTam.

YkaxuTe:

— TWM HEUCNPaBHOCTY;

— ™mogenb n3genusa (Art.);

— cepuiHbIn HoMep (S.N.).

OTa nHdopmMauus npMBeaeHa Ha nacrnopTHOM Tabnuyke 1 B rapaHTUAHOM TaroHe.
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YKa3zaHuda no 6e3onacHoOCTMU

e WN3rotoBuTENb CHUMAET C cebs BCAKYIO OTBETCTBEHHOCTD 3a YyLepO, KOTopbIi MOXET UMETb MECTO BCIEACTBUE:!
HEBEPHOW YCTaHOBKM U HeHaanexallen, omnboyYHOM 1 Hepa3yMHOM aKcnnyaTaunm.

e [aHHbIN Npnbop He NpegHas3HavYeH Ansi UCNONb30BaHUS NULAMWN C OFPaHUYEHHBIMU NCUXNYECKUMU UK
ABuratenbHbIMU BO3MOXHOCTSAMM (BKIoYast AeTEN), UNN C OTCYTCTBMEM HaanexallmMx HaBblKOB U 3HaHWIA, 3a
WCKIMOYEHNEM Crlyyasi, Korga OHWU HaxoasTcs nod HabrogeHneM Unm NpoLUniv UHCTPYKTaX Mo UCMONb30BaHNIO
npubopa co CTOPOHbI NKLA, OTBETCTBEHHOMO 3a UX 6GE30NaCHOCTb.

* Heobxogumo crneguTb 3a TeM, 4TOObI AETK HE Urpanu ¢ npubopom.

B cneaymowmx cny4yasax Heob6xoammo obpawiatbca K KBanupmumpoBaHHbIM
cneuuanucram:

Ins obecneveHns adhdekTnBHOM 1 B6esonacHom paboTbl JaHHOro 6bITOBOrO anekTponpubopa cobnogante
crnegyoLLme npasuna n ycrnoBus:

— obpawanTech TONMbKO B aBTOPM30BaHHbIE CEPBUCHbIE LIEHTPbI;

— Bcerga TpebyinTe Ucnonb3oBaHUs UPMEHHbIX 3anyacTel;

— [AaHHoe uagenue npegHasHavYeHo Ans HenpogeCCMoHaNbHOro ObITOBOrO NPUMEHEHWUST; HEMb3S U3MEHSATL Ero
XapaKTePUCTUKK;

— Ha nacrnopTHoW Tabnu4yke NpuBeAeHbl CUMBObI CTPaH, Anst KOTOPbIX AEACTBUTENBHO HACTOSILLEE PYKOBOACTBO;

— anekTpuyeckasn 6es3onacHocTb Npnbopa obecneunBaeTcst TONbKO NPU YCIOBMM €ro NOAKIIOYMEHNS K
3hhEeKTNBHONM CUCTEME 3a3eMIIEHMS], BbINOIHEHHON B COOTBETCTBUN C AEUCTBYHOLLMMU HOPMaMM.

— 0OyAbTe OCTOPOXHbI, YTOObLI HE KOCHYTLCSAl HarpeBaTesIbHbIX 3J/IEMEHTOB U HEKOTOPLIX YacTen ABepubl
OYXOBKWU BO BpeMs ee paboThbl, T.K. OHU CUJIbHO HarpeBalTCA; HA B KOeM cllyyae He pa3peluanTe geTam
NpuGNNXKaTbLCA K AYyXOBKE.

He nossonaunTe AeTAM KacaTbCA crieayrowux npegmMmeToB:

— opraHam ynpaBneHus 1 npuGopy B LEENOM;

— yNaKoBOYHbIM MaTepuanam (MeLKu, NoNMCTMPOroBbIe AeTanu, reosau U T.4.);

— [yXOBKe BO BpeMsi ee paboTbl U cpa3y Nnocre BbIKIOYEHNUS BBULY €€ CUNbHOIo Harpeea;

— BbIBEQEHHOMY M3 3KCMNyaTaLmu n3genuio (B 9Tom criyyae criesyet caenatb 6e3onacHbIMU y3nbl/aeTany,
npeacTaensatoLLme NnoTeHUMasbHyH ONacHOCTb).

KaTteropuuecku 3anpeliaercs:

— rpuKacaTbCs K AyXOBKE BMaXHbIMW YacTsiMU Tena;

— UCnonb30BaTb AyXOBKY, CTOSA Ha nony 60ckiM1 Horamu;

— TSHYTb 3a KOpMNyC AYXOBKM UMW 32 CETEBON LLUHYP ANsl OTCOeAUHEHUSI €r0 OT PO3ETKM;

— BBIMNOMHATL HENPEAYCMOTPEHHbBIE U OMacHble onepawuuu;

— neperopaxvBaTb OTBEPCTUSA ANA BEHTUNALMM UNn 0TBOAA Tenna;

— OCTaBnATb CETeBblE LUHYPbI APYIMX ANEKTPODLITOBLIX MPUOOPOB Ha ropsiuMX HYacTsX AyXOBKU;
— nopgBepraTb NpMbOp BO3OENCTBUNIO aTMOCKHEPHbBIX areHTOB (QOXASA, CONMHEYHbIX Nyyen);

— Mcnonb3oBaTh QYXOBKY AN XpPaHEHUS Pa3nuyHbIX NPeMETOB;

— UCMNOnb30BaTb OrHEOMNACHLIE XXMUAKOCTW BONN3M OYXOBKY;

— MCnonb3oBaTh NEPEXOAHWKN, TPOMHUKW, YONIMHUTENU U T.4.;

— BbINOMHSATE YCTAHOBKY MMM PEMOHT JyXOBKM 6€3 yqacTus KBanMdmuupoBaHHbIX CNeLmnanmncTos.

H906XOAVIMO 06pau.l.aTbc;| K KBaﬂVICbVILIVIpOBaHHI:IM cneunanncTtam B yKa3aHHbIX HUXe
cnyvasx:

— [Ns YCTAHOBKM OyXOBKU (C COOMOAEHNeM yKasaHuii U3roToBuTens);

— Npy NOSIBNEHUN COMHEHWI B MPaBUNBHOCTU paboTbl AYXOBKY;

— [ANs 3aMeHbl CEeTEBOW PO3ETKU B Clyyae ee HECOBMECTUMOCTM C BUINKOW CETEBOrO LLUHYpa AYXOBKM.

O6pawanTtecb B aBTOPpU30OBaHHbIE U3rOTOBUTENEM LIEHTPbl CEPBUCHOIO 06CNyXMBaHUA

B CrneayroLwmx cnyyasx:

— Cpagy Xe nocrie pacnakoBku n3genua B criydyae COMHEHUI OTHOCUTENBHO E€ro LIeJTOCTHOCTWU;

— AnA 3aMeHbl Unn Npu NoBpeXxgeHnn ceTeBoro WwHypa,

— NpW HEMCNPABHOCTU UM HEBEPHOW paboTe AyXOBKW; Npy 3TOM TpebyihTe MCNOMNb30BaHUSA OPUrMHANbHbIX
3an4yacTteun.

PeKOMeHAyeTCﬂ npuaepxumBaTtbCsa cneayroLwunx npaBun:

— UCMonb30BaTb AYXOBKY UCKMOYUTENBHO ANS NPUroTOBNEHMS NPOAYKTOB NUTaHUS;

— nepes BbINOfHEHNEM oGO onepaumm No YACTKE U TEXODCYXMBaHWUIO UNN B CIly4ae HEUCNPaBHOCTM
OTKMoYaTb AYXOBKY OT CETU 3NEKTPONUTaHNS,

— nonb3oBaTbCs crneunanbHbIMU pyKaBuLamMn Anst Toro, YTobbl CTaBUTb UMW BbIHUMATL NOCYAY U3 OYXOBKU;

— Bcerga GpaTbCs 3a pyyKy ABepLbl MO LIEHTPY, TaK Kak Mo KpasiM OHa MOXET HarpeBaTbCs CUIlbHee 13-3a
BbIXOASILLIEro M3 KaMepbl ropsvero BO3ayxa;

— Bcerga npoBepsiTb, YTOObI NPY HENCMONBb3YEMON OYXOBKE PYYKM YNPaBNeHUss HAXOQUIUCE B BbIKITFOYEHHOM
MONOXEHWUN;

— B CRny4ae NpUHSTUSI peLLeHmns1 0 NpeKpaLLeHMI SKCyaTaumm n3genust OTCoeanHUTL ero OT CETU AMEKTPONUTaHKS.
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YctaHoBKa (Puc. 5)

BHumaHue: yCTaHOBKy an6opa cnenyet BbINOMHATL B COOTBETCTBUM C ,El,el7ICTByI-OLLI,VIMI/I HOpMaMu 1 npasunamMmu.
YcTaHoBKa JOSMKHA BbINOMHATECS TOMBbKO YNOJIHOMOYEHHbIMU cneunannctamu.

HekoTopble TpeboBaHUA K KYXOHHOU Mebenu

Oetanu (nnactukoBble matepuansl n [1CIM) meGenn, B KOTOPYIO BCTpanBaeTCcsa AyXOBKa, AOSMKHbI OblTb CKMeeHbI
CBSI3KaMu, YCTONYMBLIMU K BbICOKOM Temnepatype (Makc. 100 °C): ucnonb3oBaHue HeNnogxogsLmx Mmatepmarnos u
KrneeB MOXET NPMBECTM K AedopMaLmsaM 1 OTKIeNBaHuIo. [LomkHO 6biTb NpeaycMoTpeHo cB06OAHOE NPOXOXAEHNE
coeanHUTENbHbIX ANeKTpuyeckux kabenen mexay anemeHtamm mebenn. Mebenb, B KOTOPYO BCTpanBaeTcs
AyxoBkKa, AomKHa BbITb 4OCTATOYHO NPOYHOW ANS TOro, YTobbl BblgepXKMBaTL ee BecC.

[yxoBka AomkHa 6bITb HAAEXHO 3aKpenneHa B NpeayCMOTPEHHOM ANg 3Toro Huwe. [lyxoBka MOXeT BCTpanBaTbCs
B CTOMKY (KOFTOHHY) Min nog CToneLHnLy cbopHOM KyxoHHON mebenu; npyn 3ToM JomkHa 6biTb obecneyeHa
HeobxoamMmas BeHTUNSAUUS (CM. pyc. 6 ANs pasnuyHbIX MOAENen).

YKa3aHuA N0 MOHTaXy

Mopgenu CM un TL (Puc. 8a/8b/8c)

M3mepbTe TOMWKMHY cTeHkM (S) mebenu, obbluHO paBHyto 16, 18 nnu 20 mm.

CTeHKa TonwmMHOM 16 MM: yCTaHOBUTE Ha Kaxaomn kpenexHown ckobe (F) 2 Haknagkm (T) ¢ Homepom 16.

CTeHKa TonwmMHoOM 18 MM: ycTaHOBUTE Ha Kaxaomn kpenexHon ckobe (F) 2 Haknagkm (T) ¢ Homepom 18.

CreHka TonwmHomn 20 Mm: 4niA 20-MM CTEHKM YCTaHOBKM Haknagok He TpebyeTcs.

YcraHoBuTe ckobbl (F), npunoxme ux k cteHke mebenu, a CHU3y - K naHenu, Ha KoTopow ByAeT CTOSATb AyXOBKa.
3akpenuTe ckobbl (F) ¢ nomowbto BuHTOB (V). BcTaBbTe AyxoBKy B Meberb, MOMHOCTLIO OTKPONTE ABEPLY M NpUKpenuTe
AyxoBKy k ckobam (F) ¢ nomoLubto 4 BuHTOB (V) 1 4 nnacTtukoBbix 606biwek (D).

Mopenu CG, CR, CS, SG u SM (Puc. 8d)

BcTaBbTe OyXOBKY B HULLY Arst BCTPaMBaHUS; NPUKPENUTE KOPMNYC AYXOBKU C MOMOLLbIO 4 BUHTOB U 4 BTYNOK, BXOASLLMNX B
KOMMJIEKT MOCTaBKU, K CTEHKaM Mebenu, ncnonb3ys 6okoBble otBepcTus (Puc. 8d).

MpumeyaHue: B cny4yae ycTaHOBKM AYXOBKM NOA BapoO4HOM NaHernbko npeaBapuTernbHO pa3BepHUTE BNpaBo Unm
BreBo naTpyo6ok aton naHenu (R), 4Tobbl 06ecneuynTb NPaBUNbLHY YCTaHOBKY AyxoBku (Puc. 8e).

NMoaknioyeHUe K INeKTPUYeCcKon ceTu

Oyxoska FRANKE noctaBnsieTcsi B KOMMneKTe ¢ TPEXNOMoCHbIM kKabenem nutaHus,

npoBoAa KOTOPOro MMET CBOBOAHbIE KOHLIbI. chHi

B cnyyae craunoHapHOro CoeIMHEHNS], Ha y4acTKe MeXay [OyXOBKOW U CETbI0 KEJTTO-3ENEHbIN

3NEKTPONUTaHMS [OIMKEH GbITb YCTAHOBIEH pa3MblKaTeslb C PACCTOSHUEM MeXay KOPUYHEBLIN
Pa30OMKHYTLIMM KOHTaKTaMu, obecneynBatoLLMM NONHOe OTKMoYEHNe NpnGopa B YCIoBUAX

nepeHanpspkeHust kateropuu |ll.b MpoBepsiiTe cobniogeHne CrneayoLmx YCroBuii: }

a) BWIKa M po3eTka JOMKHbI GbiTb paccuyMTaHbl Ha TOK 16 A;

b) Kkak BuIKa, Tak U po3eTka AOMKHbI GbITb JIETrKO AOCTYMHbI M YCTaHOBNEHbI Tak, YTOObI L L N

NCKIIOYUTb BO3MOXHOCTb MPUKOCHOBEHUS K HAXOASLLMMCS NOA HanpshkeHnem
yacTsaM, Korga BuIka BCTaBNSAETCA B PO3ETKY UK BbIHUMAETCS U3 Hee;
C) BWJIIKa OOIMKHA BCTABNATLCA 6€3 NpUoXeHns ycunus;
d) npu BcTpamBaHuy B Meberb AyXoBKa He AOoMmKHa OnupaTbCs Ha BUSKY, BCTABNEHHYIO B PO3ETKY;
€) B OAHY PO3EeTKYy He AOSMKHbI BKIOMATbCS Kabenu nutaHnst oByx npnbopos;
f) B cnyyae 3ameHbl kabens nuTaHns HeobxoamMmo ucnonb3oBaThb kabenb 3 x 1,5 mMmZ Tuna HO5VV-F;
g) Npu NOAKMIOYEHMM NPOBOAOB K Knemmam Heobxoaumo cTporo cobntogartb NoNsipHOCTb
(kopu4yHeBbI NpoBog = dasa, CUHUI NPOBOA = HOJb, XXENTO-3eMeHbIN NPOBOA = 3eMIs).

I'IpumeanMe: Y6egntechb, 4To XapaKTepuCTukn AomaluHen GﬂeKTqueCKOVI cetn (HanmeeHme, MaKCumMalibHas
MOLUHOCTb 1 cuna TOKa) COOTBETCTBYHOT HOMUHAlIbHbIM XapakTepucTtukam I'IpVIO6peTeHHOVI BaMun OyXOBKU
FRANKE.

MpumeuaHue: aAns npegynpexneHnst BCex BO3MOXHbLIX PUCKOB NPW 3amMmeHe NOBPEXAEeHHOr0 TOKONOABOASLLErO
kabensi, aTa 3amMeHa JOMmKHa NPOBOANTLCS U3rOTOBUTENEM QYXOBKU UMK CNieLManncTaMm ero CEpPBUCHON CryxObl,
nunbo nNnuom ¢ nogobHoM KBanudukaumen.
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TexHNn4Yeckue AaHHbIe

MonesHble pa3mepbl AYyXOBKM:
Mogperm CGMM,CRMM, CRP M,
CSMM,CSPM,SGMM, SMM M:

wupuHa: 430 mm
my6uHa: 410 mm
BbicoTa: 370 Mm
Mopenrm CM M, SMM, SMPuTLM
wupuHa: 430 mm
rmybuHa: 410 mm
BbicoTa: 320 MM

MoTpebnsiemasa MOLWHOCTb
(B pexxnme KOHBEKLIMN):
Ansa goctmwkeHns Temnepatypbl 200 °C:
0,31 kB1y4
ansa nogaepxxaHusa temnepatypbl 200 °C:
0,81 kB14
o6Lwas notpebnsiemasi MOLLHOCTb:
1,12 kB4

MNMone3HbIM 06BLEM AYXOBKMU:
Mogperm CGMM,CRMM, CRP M,
CSMM,CSPM,SGMM, SMM M:
65 nutpos
Moperim CM M, SM M, SMP unTL M:
57 nutpos

HanpsixeHune u YacToTa aneKTpMYecKon ceTu:
220/240 B ~ 50-60 I'iy

MoTtpebnsiemas MoWHOCTb
(B cTaHpapTHOM pexume):
AN JOCTMXeHNst Temnepartypsl 175 °C:
0,32 kBT4
ANs nopaepXxaHusa TemnepaTypbl
175 °C:
0,62 kBT4
obuwas notpebnsemas MOLHOCTb:
0,94 KBty

O6Las MOLWHOCTb U HOMUHalNbHbIA TOK
nnaBKoOro npefoxpaHuTens:
(MHOrOMYHKLUMOHanbHbIE MOAENM)
2850BT-16 A
(mogenu ¢ MMPOnNUTUYECKOW OYNCTKOW)
2950 W -16 A

MowHoCTb HarpeBaTesibHbIX 3[IEMEHTOB:
BepxHero: 1000 Bt
HwxHero: 1250 Bt
rpuns: 2250 Br
konbuesoro: 2000 Bt
anekTposeHTUnaTopa: 30 BT
namMnoyka ans oceelleHns gyxosku: 15 Bt x 1
namnoyka Ans ocBeLleHUs AyX0BKu
(SM981P):25BTx 1
TaHreHuuanbHoro BeHTunATopa
(MHorodyHKUMOHanbHbIE Mogenu): 15 Bt
TaHreHumnanbHbI BEHTUNSATOP
(mopenu ¢ nuponuTuyeckon ouncTkomn): 35 W

MH®OPMALIUA ANSA NONb30BATENEN

[aHHoe nsgenve
COOTBETCTBYET CrieayoLmm
Oupektnsam EBponernckoro
Coto3a:

— 2006/95/EC
(No HM3KOBOMBTHOMY
obopyaoBaHuio);

— 2004/108 CEE
(no anekTpoMarHUTHowm
COBMECTUMOCTW).

B COOTBETCTBUM CO cTaTben 15 3akoHoaaTenbHoro akra ot 25 utona «MpumeHeHne OAupektus 2002/95/CE,
2002/96/CE mn 2003/108/CE, KacaloLmMXcs COKpaLleHUA UCNOSIb30BaHUSA ONMaCHbIX BELWECTB B 3MeKTPUYECKUX
M 3NEeKTPOHHbIX NpMbopax u yTunmsaumm oTxoaoB».

MmetoLmitcsa Ha npubope CUMBOI NepedepkHYTOro KoHTeHepa Ana Mycopa ykasblBaeT Ha TO, YTO M0 3aBepLUeHUm
cpoka cnyx6bl AaHHoe u3aenve OOMKHO YTUMN3UPOBATLCS OTAEMNbHO OT 06bIYHBLIX BbITOBBLIX OTXOAO0B.

HOSTOMy nonb3oBaTtenb 0643aH caatb U3genue ¢ UCTEKLWNM CPOKOM CJ'Iy)K6bI B COOTBeTCTBleLLI,VIVI MYHKT c6opa
ONEKTPOHHbIX U 3NEKTPUHECKNX OTXOA0B UIN K€ BEePHYTb €ro B MarasamH B MOMEHT I'IpVIO6peTeHVI$| HOBOro n3genua
aHanorn4Horo Tuna, U3 pac4yeta oAuH K ogHOMY.

Hagnexawas ytunmsauus npubopa obecnedmBaeT NpaBUNbHOCTb €0 AarnbHenwen nepepaboTkn ¢ cobnogeHnem
HOPM NO OXpaHe OKpy>KatoLen cpedbl, YTO NO3BOMSIET UCKMYMTL BO3MOXHOE HEraTMBHOE BO34EeNCTBUE Ha
OKpY)KaloLLyto cpedy M Ha 300poBbe NtoAen, a Takke cnocobCeTBYET BTOPMYHOMY UCMONb30BaHNIO MaTepuarnos,
nNpUMeHsieMbIX B 000pya0oBaHUN.

YTunusaums npnbopa, BbINOMHEHHasi MONb30BaTeneM ¢ HapyLleHeM AeCTBYIOLLMX NpaBuI, BeyeT 3a cobom
npUMeHeHe agMUHUCTPaTUBHbLIX CaHKUuiA cornacHo 3akoHy Ne22/1997 (ct. 50 1 nocneaytowme 3akoHa Ne 22/1997).
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Wstep

Dzigkujemy za wybranie produktu Franke.

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z ostrzezeniami i radami zawartymi
w niniejszej instrukcji obstugi. W ten sposob obstuga urzadzenia bedzie fatwiejsza, a prawidtowa konserwacja
przedtuzy jego zywotnos¢. Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji obstugi na przysztoseé.

Widok z bliska

Panel sterowania
@ Pokretto wyboru trybu pieczenia

Graficzny wys$wietlacz LCD, na ktérym pokazuja sie nastepujgce informacije:
przed pieczeniem: menu réznych ustawien oraz wyboru pieczenia
podczas pieczenia: temperatura
czasy pieczenia (narastajaco, dtugosé, koniec pieczenia)
minutnik
wybrany tryb pieczenia
rézne wskazowki dla uzytkownika

@ Pokretto zwiekszania (+) / zmniejszania (-), do przodu / do tylu oraz potwierdzania (OK)

@ Prowadnice ociekacza oraz rusztu

Stuza do zapewnienia prawidtowego umieszczenia rusztéw oraz ociekaczy na 5.
lub 6. poziomie (w zaleznosci od modelu; od pozycji 1 na dole do 6 na samej
gorze); w informacyjnej tabeli pieczenia (str. 128) znajdujg sie informacje na
temat idealnego poziomu dla danego uzycia piekarnika. SESEENERERER

@ Ociekacze

Stuzg do zbierania sokéw wydzielajgcych sie podczas pieczenia lub do ‘
bezposredniego pieczenia potraw; jesli nie sg uzywane, nalezy je wyja¢ z
piekarnika na czas pieczenia. Ociekacze wykonane sg ze stali typu AA pokrytej ;f
emalig i sg przeznaczone do kontaktéw z artykutami spozywczymi. Uwaga: Aby
uzyskac lepsze efekty pieczenia, zaleca sie wstawienie ociekacza skierowanego
pochylg czescig w strone tylnej $ciany komory piekarnika.

@ Ruszt

Stuzy do podtrzymywania blach do pieczenia, form do ciast oraz réznych pojemnikéw, za wyjatkiem ociekacza
dotgczonego w komplecie, lecz przede wszystkim do pieczenia miesa, ryb oraz chleba z funkcjami Grill i
Grill+termoobieg. Nalezy unika¢ bezposredniego kontaktu rusztu z potrawa.
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Przed pierwszym uruchomieniem

Przed pierwszym uzyciem piekarnika nalezy uruchomi¢ puste urzadzenie, ustawiajgc temperature na maksimum.

Rozgrzewaé w ten sposéb piekarnik przez co najmniej 40 minut. Ustawi¢ funkcje Termoob. GrzanieGoéraD6t ,
otworzy¢ drzwi piekarnika i zapewni¢ dobrg wentylacje w pomieszczeniu.

Zapach, ktéry powstanie podczas tej czynnosci, spowodowany jest parowaniem substancji zastosowanych w celu
zabezpieczenia piekarnika w okresie pomiedzy jego produkcjg a instalacjg. Po uptywie tego czasu piekarnik jest
gotowy do uzytku.

Rady

Aby zapewni¢ optymalne wyniki pieczenia, zaleca sie, aby nie wktada¢ potraw do zimnego piekarnika, lecz do
nagrzanego do odpowiedniej temperatury.

Podczas pieczenia nie klas¢ naczyn, blach itp. bezposrednio na dnie piekarnika, lecz na rusztach lub ociekaczach
dostarczanych w komplecie, ktére mozna wiozy¢ na jeden z 5 poziomdw; nieprzestrzeganie tego zalecenia moze
spowodowac uszkodzenie emalii piekarnika.

Nie przykrywac¢ scianek piekarnika, a w szczegélnosci dolnej czesci komory pieczenia, folig aluminiowa.
Ewentualne naprawy nalezy zleci¢ do specjalistycznego serwisu.

Skontaktowac sie z najblizszym naszym autoryzowanym serwisem i zgda¢ zastosowania wytgcznie oryginalnych
czesci zamiennych.

Panstwa piekarnik Franke jest pokryty specjalng, fatwg w czyszczeniu emalig, dzieki czemu nie dochodzi do
wielokrotnego przypiekania pozostatosci z poprzedniego pieczenia.

Uwaga: - Przed uruchomieniem piekarnika uwaznie zapozna¢ sie z odnosnymi instrukcjami.

Sposob eksploatacii

W Panstwa piekarniku poftgczono najlepsze cechy tradycyjnych piekarnikbw o naturalnej “statycznej” konwekgiji

z nowoczesnymi piekarnikami z konwekcjg wymuszong - “z termoobiegiem”. Jest to urzgdzenie wszechstronne,
ktére pozwala na tatwe i bezpieczne wybranie jednego z r6znych sposobow pieczenia. Aby zapewni¢ optymalne
wykorzystanie zalet Panstwa piekarnika Franke, prosimy o czeste korzystanie z informacyjnej tabeli pieczenia na
str. 128.

Ustawienia

Nalezy najpierw wejs¢ do menu “USTAWIENIA” i odpowiednio zaktualizowa¢ wyswietlane dane.

Wigczy¢ piekarnik. Ustawi¢ pokretto C na pozycji “USTAWIENIA” i potwierdzi¢ naciskajgc samo pokretto.

Przy pomocy pokretta mozna wybra¢ ustawienie daty i godziny, jezyka, jasnosci panelu sterowania, kontrastu
wyswietlacza oraz tonu sygnatu dzwiekowego.

Mozna réwniez zmieniac rézne wartosci i potwierdza¢ zmiany poprzez nacisniecie pokretta C.

Tak potwierdzone ustawienia sg zapamietywane i zachowywane réwniez po wytgczeniu piekarnika. Ponadto, bedg
one zachowane nawet w razie czasowego braku zasilania trwajgcego do 10 godzin.

Opcje

Wyswietlacz Eko: po wtaczeniu tej opcji zmniejsza sie jasnosé wyswietlacza w trybie czuwania piekarnika,

co pozwala nieco zmniejszy¢ pobor energii.

Wyswietlacz wytaczony: po wigczeniu tej opcji wyswietlacz nie jest podswietlony, gdy piekarnik nie pracuje.
Wynika to zaréwno ze wzgleddw estetycznych, jak i z uwagi na oszczednos¢ energii.

Wersje oprogramowania: informuje o wersji oprogramowania zainstalowanego w piekarniku. Jest to przydatne na
wypadek ewentualnej interwencji serwisowej w piekarniku.

Tryb Demo: uruchomienie wymaga wpisania hasta. Pozwala na prace piekarnika bez wigczania grzatek. Opcja nie
jest przeznaczona dla uzytkownika koricowego.

Praca piekarnika w trybie recznym

Po przekreceniu pokretta A natychmiast przechodzi sie do tryboéw Pieczenia recznego. Kazdemu z nich odpowiada
zalecana temperatura, ktdrg mozna zmienia¢ wg indywidualnych preferencji przy pomocy pokretta po prawej stronie.
Po wybraniu Trybu Pieczenia piekarnik zaczyna sie nagrzewac: na wyswietlaczu pojawia sie informacja o uptywie
czasu od rozpoczecia pieczenia.

Aby wyzerowaé ten czas i rozpoczaé odliczanie od nowa, np. w zwigzku z wlozeniem potrawy, nalezy krotko
nacisngé pokretto C, a nastepnie wybraé i potwierdzié¢ “Wyzeruj czas od rozpoczecia”.

Na wyswietlaczu pojawia sie opis aktywnej funkcji i wyswietla sie na zmiane z komunikatem “NAGRZEWANIE” do
momentu osiggniecia ustawionej temperatury.

Po osiggnieciu ustawionej temperatury piekarnik dwukrotnie emituje trzy sygnaty dzwiekowe, a na wyswietlaczu

pokazuje sie tylko opis aktywnej funkcji. W tym momencie symbol termometru (E) bedzie wskazywal, ze “stupek

rteci” osiggnat maksymalny poziom: jest to zawsze wskaznik chwilowej temperatury wewnetrznej (réwniez po
osiggnieciu ustawionej temperatury chwilowe wahania na przedostatnim poziomie stupka rteci mozna uznac za
element zwykiego procesu samoregulacji piekarnika).

123



W dowolnym momencie mozna zmieni¢ ustawiong temperature przy pomocy pokretta C, przechodzgc od minimum
50 °C (z wyjatkiem funkcji Rozmrazanie, Grill oraz Grill+Termoobieg - patrz rozdziat “Tryby pieczenia”) do maksimum
270 °C (za wyjgtkiem funkcji Rozmrazanie, Duszenie (230 °C), Grill oraz Grill+Termoobieg) ze skokiem co 5 °C.
Temperatura chwilowa: po dtuzszym nacisnieciu pokretta C (przez ok. 5 sekund) wyswietli sie chwilowa
temperatura piekarnika.

Blokada uruchomienia: po wcisnieciu i jeszcze dtuzszym przytrzymaniu pokretta C (przez ok. 10 sekund)
wigcza sie blokada uruchomienia (na wyswietlaczu pojawia sie symbol kluczyka, sygnalizujgc wigczenie): funkcja
ta dezaktywuje dziatanie pokretta. Aby wylgczy¢ te funkcje, ponownie nacisngé pokretto C i przytrzymaé przez ok.
10 sekund.

Tryby pieczenia

%] Duszenie (Rozmrazanie - Szybkie rozmrazanie - Podgrzewanie naczyn)

Wiaczajg sie czesciowo grzatka okragta oraz grzatka gorna. Niska moc oraz dziatanie wentylatora umozliwiajg

réwnomierne i bardzo delikatne pieczenie. Doskonale nadaje sie do suchych ciast oraz kazdego rodzaju dtugiego

pieczenia w niskiej temperaturze.

Temperatura jest wstepnie ustawiona na 100 °C dla pieczenia typu “wellness” i przewiduje sie nagrzewanie

piekarnika przed wtozeniem potraw.

W tym piekarniku Franke mozna dodatkowo zmienia¢ ten program i przy pomocy pokretta C powoli, stopniowo i w

sposo6b kontrolowany rozgrzewac powietrze z wykorzystaniem niewielkiej mocy. W ten spos6b otrzymuje sie nowe

mozliwosci przygotowywania potrawy:

Rozmrazanie Temperatura wynosi jedynie 25-30 °C, a wentylator wewnetrzny jest wigczony.

Szybkie rozmrazanie W temperaturze miedzy 35 a 55 °C i przy wigczonym wentylatorze uzyskuje sie
warunki do szybkiego rozmrazania potraw.

Podgrzewanie naczyn Podnoszac temperature do zakresu miedzy 60 a 80 °C uzyskuje sie mozliwos¢
podgrzania do odpowiedniej temperatury juz gotowe, lecz zimne potrawy lub potrawy,
ktore nalezy utrzymywac w cieple bez dopuszczenia do ich pieczenia.

| Pieczenie konwencjonalne naturalne

Piekarnik jest nagrzewany od goéry (grzatka gérna) oraz od dotu (grzatka dolna). Jest to funkcja pieczenia
tradycyjnego, co pozwala na jednolite upieczenie Panstwa potraw przy wykorzystaniu tylko jednej poiki.
Temperatura jest wstepnie ustawiona na 180 °C, co umozliwia rozgrzanie piekarnika przed witozeniem potraw.

@ | Pieczenie wspomagane

Wiacza sie grzatka gorna oraz grzatka dolna, a takze wentylator wewnatrz piekarnika.
State i jednolite ciepto pozwala na upieczenie oraz na przyrumienienie potrawy w kazdym miejscu. Mozna piec
réwniez rézne potrawy wykorzystujgc maksymalnie 2 potki rownoczesnie.

Pieczenie “Master cooking”

——

Wigczaja sie czesciowo grzatka okragta, dolna oraz goérna. Jednolita mieszanka temperatury, ktérej sprzyja
termoobieg, zapewnia doskonate wyniki pieczenia wszystkich rodzajow pizzy.

(¢¥)| Pieczenie + termoobieg

Wigcza sie grzatka okragta i zaczyna dziata¢ wentylator. Staly i jednolity rozktad ciepta pozwala na réwnomierne
upieczenie i przyrumienienie potrawy w kazdym miejscu. Mozna piec réwnoczesnie r6zne potrawy pod warunkiem,
ze ich temperatury pieczenia sg podobne. Jest to najdelikatniejsze pieczenie z termoobiegiem sposrod wszystkich
dostepnych w tym piekarniku Franke. Idealnie nadaje sie do przygotowywania stodyczy oraz ciast. Pozwala na
pieczenie na trzech poétkach réwnoczesnie.

Temperatura jest wstepnie ustawiona na 150 °C, co umozliwia rozgrzanie piekarnika przed witozeniem potraw.

(¥)| Pieczenie “Multi Power”

Wigcza sie okragta grzatka, przy czesciowym dziataniu grzatki gérnej i dolnej oraz wentylatora. Jest mocniejsza od
poprzedniej funkcji i szybciej osigga sie ustawiong temperature. Wraz z rownomiernym rozprowadzaniem ciepta
sprawia to, ze funkcja ta jest idealna do przygotowywania pieczeni z miesa i ryb oraz do zapiekanek makaronowych
z uzyciem do 3 pétek piekarnika.

Temperatura jest wstepnie ustawiona na 200 °C, co umozliwia rozgrzanie piekarnika przed wiozeniem potraw.
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()| Pieczenie “Quick cooking”

Wiacza sie grzatka okragta wraz z grzatkg gérng oraz wentylatorem. Jest to najmocniejsza sposrod funkcji w tym
piekarniku Franke. Rozktad temperatur zostat opracowany w taki sposob, aby zapewni¢ pewng dominacje grzania
do dotu. Idealnie nadaje sie do przygotowywania pizzy lub szybkiego pieczenia mrozonek. Moze by¢ wykorzystywana
do szybkiego osiggniecia zgdanej temperatury, po czym mozna wybra¢ dowolny program.

Temperatura jest wstepnie ustawiona na 220 °C, co umozliwia rozgrzanie piekarnika przed witozeniem potraw.

Grill

Po wigczeniu grzatki grilla znajdujgcej sie w gdrnej czesci piekarnika te programy pieczenia dziatajg z
wykorzystaniem promieni podczerwonych. Nie jest zatem wazna temperatura, lecz ilo$¢ promieniowania, ktora jest
proporcjonalna do ustawionego poziomu mocy.

Mozna wybra¢ jeden z 4 poziomow mocy: 20 %, 40 %, 60 % (domysinie) oraz 80 % maksymalnej mocy grilla.
Lepiej wktada¢ potrawe do zimnego piekarnika, wykorzystujgc od razu inkandescencje grzatki grilla. Takie szybkie
opiekanie powierzchni sprawia, ze migso wewnatrz jest bardzo migkkie; funkcje te mozna réwniez wykorzysta¢ do
szybkiego przygotowania tostow z nawet 9 kromek chleba.

Jesli grill jest uzywany przez dtuzszy czas, piekarnik sam ogranicza maksymalng temperature, a grill w takiej
sytuacji ogranicza swojg wydajnosc.

Piekarnik Franke zostat opracowany w taki sposoéb, aby grillowanie odbywato sie przy catkowicie zamknietych
drzwiczkach.

Ostrzezenie: Firma Franke zaprojektowata piekarnik w taki sposob, aby w maksymalny sposéb chroni¢ rece
uzytkownikéw podczas wktadania i wyjmowania potraw z gorgcego piekarnika. Grzatka grilla bardzo sie nagrzewa
podczas pracy; unikac¢ dotykania jej, nawet przypadkiem, podczas obracania i wyjmowania grillowanych potraw.
Fabrycznie ustawiony poziom mocy to 60% mocy maksymalnej. Nie przewiduje sie wstepnego rozgrzewania
piekarnika.

Grill + termoobieg

Wigcza sie grzatka grilla znajdujgca sie w gornej czesci piekarnika oraz wentylator. Dzieki temu oprécz
jednokierunkowego nagrzewania wewnatrz piekarnika dochodzi do wymuszonego obiegu powietrza. W ten sposéb
zapobiega sie przypaleniu powierzchni potraw i zwigksza przenikanie ciepta. Doskonate wyniki osigga sie wykorzystujac
funkcje Grill+termoobieg do przygotowywania szasztykéw mieszanych (z miesem i warzywami), kietbasek, kotletow
wieprzowych, kotletéw jagniecych, piersi z kurczaka, przepiorek w szatwi, filetow wieprzowych, itp.

Fabrycznie ustawiony poziom mocy to 60% mocy maksymalnej. Nie przewiduje sie nagrzewania piekarnika.

Oswietlenie piekarnika (wszystkie modele za wyjatkiem CR 981 P M, CS 981 P M i

SM 981 P M)

Ten symbol odpowiada zapaleniu oswietlenia wewnetrznego piekarnika bez ustawienia nagrzewania. Funkcja taka
jest przydatna podczas czyszczenia wytgczonego piekarnika, poniewaz dzigki niej wida¢ wnetrze komory
piekarnika.

[elele)

ooof  Automatyczne czyszczenie “Piroliza” (tylko CR981 P M, CS 981 P Mi SM 981 P M)

000

Funkcja automatycznego czyszczenia z wykorzystaniem PIROLIZY sprawia, ze czyszczenie piekarnika jest proste,
szybkie i natychmiastowe. Dzieki temperaturze osigganej wewnatrz komory piekarnika - 480 °C - dochodzi do
zweglenia wszystkich resztek potraw i ttuszczéw wewnatrz piekarnika. Podczas tego procesu niektére czgsteczki
resztek mogg sie swiecic - jest to normalne zjawisko natychmiastowego spalania czastek resztek.

Wiagczenie tej funkcji pokrettem A powoduje, ze od momentu osiggniecia temperatury 330°C i (po osiggnieciu

maksymalnej temperatury) az do wystygniecia piekarnika do temperatury ponizej 180°, drzwiczki piekarnika sg

zablokowane, a zatem nie mozna ich otworzyé. Ten stan jest sygnalizowany przez podswietlony symbol ktddki.

Poza tym w trakcie procesu nagrzewania zapala sie takze symbol z literg ,P”.

Zalecenia przed czyszczeniem:

1. Nie zostawia¢ niczego wewnatrz piekarnika, wyja¢ wszystkie akcesoria - ociekacze, ruszty, prowadnice boczne,
teleskopowe, itp. Nie tylko blokujg one prawidtowy obieg ciepta po $ciankach komory, lecz mogg same ulec
uszkodzeniu w zwigzku z wysoka temperatura.

2. Wilgotng gabka postarac sie usungc resztki potraw, lecz absolutnie unika¢ stosowania detergentéw oraz
wszelkich innych $rodkéw czystosci.

3. W zaden sposéb nie blokowaé obiegu powietrza na obszarze przed piekarnikiem.

Przede wszystkim nie pozostawiac niczego na uchwycie drzwi piekarnika.

Podczas trwania funkcji automatycznego czyszczenia “Piroliza” powierzchnie mogg sie bardzo nagrzac. Dzieci nie
powinny znajdowac sie w poblizu piekarnika.

Ewentualne przyciemnienie wyswietlacza LCD podczas procesu Czyszczenie Piekarnika - Piroliza jest zjawiskiem
naturalnym. Chodzi o ochrone samego wyswietlacza przed bardzo wysokimi temperaturami w trakcie tego procesu.
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Przyciemnienie moze trwac nawet kilkadziesigt minut, w tym czasie dwie dodatkowe sygnalizacje podajg niezbedne
informacje o trwaniu procesu (P) i o zablokowaniu drzwiczek (ktodka).

UWAGA: Ewentualne przyciemnienie wyswietlacza LCD podczas procesu Pieczenie moze by¢ spowodowane
nieprawidtowym dziataniem uktadu chtodzgcego piekarnika, ktéry witgcza system ochrony, co jest wskazywane
przez miganie symbolu P (Protection). W takim przypadku zaleca sie wytgczenie piekarnika i poczekanie, az
ostygnie. Jesli to zjawisko sie powtérzy, zaleca sie kontakt z serwisem technicznym.

Wentylacja chtodzaca

Aby zapewni¢ obnizenie temperatury drzwi, panelu oraz bokéw, piekarnik Franke jest wyposazony w wentylator
chtodzacy, ktéry uruchamia sie automatycznie, gdy piekarnik jest gorgcy. Gdy wentylator pracuje, mozna odczuc¢
strumien powietrza wychodzacy pomiedzy frontem a drzwiami piekarnika. Szczegélng uwage przytozono do faktu,
aby zapewni¢, ze predkos¢ wychodzacego nie przeszkadzata w kuchni oraz aby maksymalnie obnizy¢ poziom
wytwarzanego hafasu.

W celu zapewnienia petnej ochrony mebli, po zakonczeniu pieczenia wentylacja dziata do momentu, gdy
piekarnik nie bedzie wystarczajgco chtodny.

Programowanie czasu pieczenia

Umozliwia zaprogramowanie trybu pieczenia na zgdany czas i temperature.

Istniejg nastepujgce mozliwosci:

'E" - minutnik: odlicza okreslony czas od konca - lecz nie ma wplywu na rozpoczecie i zakonczenie pieczenia;
1‘% - dtugosé pieczenia: natychmiastowe rozpoczecie pieczenia o okreslonej dlugosci czasu trwania;

£ - czas zakonczenia pieczenia: opézniony czas rozpoczecia pieczenia o okre$lonej dtugosci pieczenia.

Ustawianie minutnika

Minutnik jest niezalezny od wszelkich innych funkcji piekarnika i stuzy do ustawiania dowolnego czasu, po uptywie
ktérego uruchomi sie sygnat dzwiekowy. Nie ma on zwigzku z procesami pieczenia.

Wigczy¢ piekarnik wceiskajgc krétko jeden raz pokretto C. Zacznie miga¢ ikona TE', a na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat “NASTAWIANIE MINUTNIKA”. Wybra¢ “MINUTNIK” i potwierdzié¢ tym samym pokrettem. Nastepnie ustawié¢
zgdany czas (skok co 30 sekund, a w przypadku czasu powyzej 1 godziny - co 1 minute) - maksymalnie 9 godzin i
59 minut. Zawsze potwierdzaé przez nacisniecie pokretta C.

(Nawet wobec braku potwierdzenia po ok. 15 sekundach piekarnik sam potwierdza ustawienie.)

W tym momencie na wyswietlaczu pojawi sie komunikat “MINUTNIK” i rozpocznie sie odliczanie od korca.

Jesli pozostaly czas przekracza 1 godzine, jest on wyswietlany w godzinach i minutach (np. 1Th:03 oznacza,

ze pozostata jeszcze 1 godzina i 3 minuty).

Jesli pozostaly czas jest krétszy niz 1 godzina, jest on wyswietlany w minutach i sekundach (np. 9'14 oznacza,

ze pozostato jeszcze 9 minut i 14 sekund do konca).

Po uptywie ustawionego czasu piekarnik emituje alarm dzwiekowy trwajgcy 1 minute. Mozna wyciszy¢ go
naciskajgc dowolny przycisk. Jednoczesnie na wyswietlaczu pojawi sie komunikat “KONIEC CZASU MINUTNIKA”.

Aby zresetowac¢ ustawiony minutnik, nacisnaé pokretto C, a nastepnie obracajgc nim zmieni¢ odliczany czas.

Jesli oprécz minutnika sa ustawiane rowniez inne parametry programowania, réwniez one pojawiajg sie na
wyswietlaczu. Piekarnik bedzie kontynuowat swoje odliczanie od konca i wyemituje kohcowy sygnat dzwiekowy.
Minutnik mozna réwniez ustawi¢ po wybraniu funkcji pieczenia z menu Gotowanie reczne: tryby ustawienia sg takie
same, jak opisano powyzej.

Natychmiastowe rozpoczecie pieczenia o okreslonej dtugosci

Zatbézmy, ze chcemy wykona¢ pieczenie, ktére ma trwa¢ 30 minut w temperaturze 200 °C. Po wigczeniu piekarnika
wybrac tryb pieczenia w menu “Gotowanie reczne” i zaznaczy¢ “Czas gotowania”. Potwierdzi¢ przez nacisniecie
pokretta C.

Nastepnie ustawi¢ zgdang dtugos¢ czasu pieczenia (w naszym przyktadzie 30 minut) w zakresie od minimum 1
minuty do maksimum 9 godzin i 59 minut. Po potwierdzeniu na wyswietlaczu pojawia sie przewidywana godzina
zakonczenia pieczenia. Po kolejnym potwierdzeniu rozpoczyna sie pieczenie (nawet wobec braku potwierdzenia po
ok. 15 sekundach pieczenie rozpoczyna sie automatycznie). Przy pomocy pokretta C mozna teraz zwiekszy¢ lub
zmniejszy¢ temperature w zakresie od minimum 50 °C do maksimum 270 °C (w naszym przyktadzie 200 °C)
skokami co 5°.

UWAGA: We wszystkich funkcjach za wyjgtkiem Rozmrazania, Grill oraz Grill+termoobieg, po potwierdzeniu
dtugosci czasu pieczenia (jesli trwa ono co najmniej 15 minut), pojawia sie pytanie, czy wtgczy¢ Funkcje Grillowanie
podczas ostatnich 5 minut pieczenia. Funkcja ta pozwala na przyrumienienie i wypieczenie potraw.
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A - faza nagrzewania

(Zawsze mozna poprawi¢ ustawione parametry, wykonujgc te same czynnosci)
W tym momencie na wyswietlaczu pojawi sie komunikat “NAGRZEWANIE” oraz nazwa trybu pieczenia, np. “PIECZENIE
MULTI POWER”", a takze informacja o ustawionym czasie trwania pieczenia i biezacej godzinie.

Termometr oraz rosnacy stupek rteci (5) informujg, ze w piekarniku podnosi sie temperatura.

Wyswietlacz rozpocznie odliczanie od korca dopiero po osiggnieciu zgdanej temperatury (za wyjgtkiem funkc;ji Grill,
gdzie odliczanie od kohca rozpoczyna sie natychmiast). Poinformuje o tym podwdjna sekwencja trzech sygnatéw
dzwiekowych.

B - faza pieczenia

Witozy¢ potrawe.

W tym momencie na wyswietlaczu pojawi sie komunikat “CZAS GOTOWANIA” oraz nazwa trybu pieczenia,
np. “PIECZENIE MULTI POWER”, a takze biezgca godzina i odliczanie o czasie pozostatym do konca pieczenia
(w formie odliczania od konca).

C - koniec pieczenia

Po uptywie ustawionego czasu piekarnik emituje alarm dzwiekowy trwajgcy 1 minute. Mozna wyciszy¢ go naciskajgc
dowolny przycisk. Jednoczesnie, na wyswietlaczu pojawia sie komunikat “ZAKONCZENIE GOTOWANIA”.

Piekarnik samoczynnie przerywa nagrzewanie, natomiast nadal dziata oswietlenie wewnetrzne, ktére umozliwia
kontrole pieczenia przez ok. 15 minut. Temperatura, jednakze, bedzie przez wiele minut wysoka.

Aby kontynuowac¢ gotowanie reczne, wystarczy nacisng¢ pokretto C i przeprowadzi¢ procedure opisang powyzej w
rozdziale Gotowanie reczne.

Aby catkowicie zakonczy¢ prace urzadzenia, nalezy przestawi¢ pokretto A w potozenie odpowiadajgce wytgczeniu.
Ustawienie pokretta C w potozenie “Powrotu” umozliwia powrdt do poprzedniego menu w dowolnym momencie.

Opodzniony czas rozpoczecia pieczenia o okreslonej dlugosci

Nalezy ustawi¢ diugos$¢ pieczenia oraz godzine zakonczenia pieczenia. Zatdbzmy, ze jest godzina 8.00, a chcemy
wykona¢ pieczenie, ktére ma trwa¢ 30 minut i skonczy¢ sie o godzinie 13.00. Po ustawieniu dtugosci oraz trybu
pieczenia zgodnie z instrukcjami w poprzednim rozdziale wybra¢ “KONIEC GOTOWANIA” i potwierdzi¢ przez
nacisniecie pokretta C. Wybra¢ godzine zakonczenia pieczenia (w naszym przyktadzie 13.00) i potwierdzic.
(Nawet wobec braku potwierdzenia po ok. 13 sekundach piekarnik sam potwierdza ustawienie.)

Piekarnik jest zaprogramowany i znajduje sie w trybie czuwania.

Na wyswietlaczu pojawiajg sie jednoczesnie komunikaty:

0h30/13:00

Wyswietlacz informuje jednoczesnie o ich znaczeniu, tj.:

CZAS GOTOWANIA / KONIEC GOTOWANIA

Zawsze mozna poprawi¢ ustawione parametry, tryby, temperature oraz czasy, przestawiajgc pokretto C w potozenie
“Powrotu”.

Fazy pieczenia:

Po nadejsciu momentu rozpoczecia pieczenia piekarnik zachowuje sie jak opisano w punkcie B w poprzednim
paragrafie.

Wsteczne odliczanie czasu trwania pieczenia rozpoczyna si¢ od razu, a nie po osiggnieciu zadanej temperatury.
Dzieje sie tak, poniewaz zaktada sig, ze potrawa zostata wtozona do piekarnika w momencie programowania.
Czas nagrzewania piekarnika jest zawarty w czasie trwania pieczenia.
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Informacyjna tabela pieczenia

Ustawienie Rodzaj potrawy lub przepis | Waga Pozycja Czas Ustawienie Czas
pokrettawyboru (kg) poétek nagrzewania | termostatu | pieczenia
programow (min.) (d2) (min.)
Pieczenie Pieczen wieprzowa 1 3 9,5 180 °C 65-75

konwencjonalne | Omlety 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
naturalne Dorsz-Dorada-Turbot 1 3 9,5 180 °C 15
Butki 1 2-4 réwnocz. 9,5 175 °C 25-30
— Zapiekanki 1 2 10,5 200 °C 40-45
Ryby stodkowodne 15 3 10,5 200 °C 35-40
— Polenta z przyprawami 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Serniki 15 2 9,5 180 °C 25-30
Pieczenie Pieczen wieprzowa 1 3 180 °C 60-70
wspomagane Krolik zapiekany 1 2 9,5 190 °C 55-65
Chlebek Crescia Marchigiana 15 2 10 200 °C 25-30
o Raki z pieca 0,5 3 10 200 °C 30-40
& Dorsz-Dorada-Turbot 2 2-4 rébwnocz. 7,5 150 °C 25-30
—— Butki 2 2-4 rébwnocz. 9 180 °C 25-30
Ciasta owocowe 15 2 9 175 °C 30-35
Tarta warzywa+migso 2 3-5 réwnocz. 9 180 °C 40-45
Pieczenie Butki 1 3 Aby 170 °C 30-35
“Master cooking” | Tortilla 1 1 przyspieszyé Maks. 14-18
Zapiekanka warzywna 0,8 3 czas 180 °C 45-50
Pizza 0,4 1-3 réwnocz. . Maks. 12-14
Kurczak (w kawatkach) 0,8 21lub 3 nagrzewania, 170 °C 55-60
Perliczka-Krélik (w kawatkach) 0,8 2 uzy¢ funkcji 170 °C 70-75
Indyk 1,5 3 “Quick Cooking” 170 °C 85-90
Kaczka 1,5 21lub 3 170 °C 80-85
Pieczen wotowa 1 3 185 °C 105-115
Dorada-Okon-Dorsz 0,8 3 150 °C 17-23
Nadziewane warzywa 15 3 180 °C 40-45
Ciasteczka 0,5 3 160 °C 13-17
Ciasta owocowe 0,8 3 170 °C 32-38
Bezy 0,5 3 90 °C 70-75
Pieczenie + Chleb z cukini 2,5 2lub3lub 4 7 180 °C 25-30
termoobieg Chleb razowy 1 1-4 réwnocz. 8 190 °C 30-35
Cienki makaron 1 1-4 réwnocz. 8 190 °C 30-35
Krakersy 0,75 | 1-3-5réwnocz. 8 190 °C 25-30
(o) Tarta z warzywami 1 3 7 180 °C 55-60
Ciasta suche 0,5 21lub 3 7 180 °C 25-30
Ciastka serowe 15 3 7 180 °C 25-30
Pstrag pieczony w folii 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
Pieczenie Krélik zapiekany + 1,5 1-3-5réwnocz. 115-125
“Multi Power” Pasztety miesne + 15 1-3-5réwnocz. 7,5 200 °C 50-55
Tarta warzywa+mieso 15 1-3-5réwnocz. 35-40
{&} Kurczak ) 1,5 2 6 180 °C 60-65
Pieczone prosie 6,5 3 7,5 200 °C 370-390
— Krakersy 0,3 3 6 180 °C 20
Ciasta owocowe 15 3 7,5 200 °C 30-35
Pieczone ziemniaki 1 3 6 180 °C 30-35
Pieczenie Focacce 1 3 11,5 Maks. 55-60
“Quick cooking” | Bulki 1 1-4 réwnocz. 55 180 °C 20-25
Chleb ciemny 1 3 55 180 °C 25-30
Pizza 0,9 1-3-5réwnocz. 115 Maks. 10-11
Q Pieczen wotowa 15 3 5,5 180 °C 35-40
Golonka 1 3 55 180 °C 110-120
Indyk 1 3 55 180 °C 45-50
Grill Skrzydetka kurczaka 1 4-5 réwnocz. 7 Maks. 25-30
Steki 0,8 3 7 Maks. 20-25
prenar Matze $w. Jakuba 0,5 3lub 4 7 Maks. 14-16
Pieczone ziemniaki 1 3 7 Maks. 20-25
Ryby stodkowodne 1 3lub4 7 Maks. 25-30
Pomidory opiekane 0,5 21lub 3 7 Maks. 20
Szaszlyki z wegorza 0,5 3 7 Maks. 20-25
Szaszlyki z indyka 0,5 4 7 Maks. 20-25
Grill + termoobieg | Udka z kurczaka 4lub5 9,5 220 °C 25-30
e Kotlety wieprzowe 0,5 4 14 Maks. 40-45
Perliczka 1,2 4 14 Maks. 30-35
Dorada w folii 0,3 3 8 200 °C 20-25
Kurczak 15 3 14 Maks. 35-40
Przepiorki 0,8 4 14 Maks. 30-35
Kietbaski 1 4 14 Maks. 20-25
Warzywa 1 4lub5 14 Maks. 10-15

Uwaga: Wskazowki podane w tabeli sg wynikiem prob przeprowadzonych przez zesp6t zawodowych kucharzy. Nalezy je
traktowac jako orientacyjne i mozna je zmienia¢ odpowiednio do wtasnych gustéw.
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Ustawienie “Gotowania ze wskazéwkami”

W tym elektronicznym piekarniku Franke istnieje mozliwos¢ przygotowania 35 zdefiniowanych typéw réznych
potraw z wykorzystaniem réznych kombinacji trybéw, czaséw i temperatur: po wybraniu zgdanego przepisu,
piekarnik automatycznie piecze, dobierajgc optymalne potgczenie programéw, temperatury oraz czasu pieczenia,
dzieki czemu osigga sie najlepsze mozliwe wyniki. Wszystkie zdefiniowane przepisy zostaty wyprébowane i
przetestowane przez zawodowych kucharzy.

Aby ustawi¢ jeden z 35 przepisow, nalezy postepowac jak ponizej.

Po naci$nieciu i przekreceniu pokretta C ustawi¢ “GOTOWANIE ZE WSKAZOWKAMI”, wybra¢ jedng z 5 kategorii
opisanych potraw (warzywa lub makarony, miesa, ryby, stodycze oraz chleb lub pizza) i potwierdzi¢ wybor
naciskajac pokretto. Nastepnie wybra¢ jeden z zaproponowanych przepiséw, potwierdzi¢ wybor i wiozy¢ potrawe do
piekarnika na poétke zalecang w tabeli pieczenia (patrz poprzednia strona). Na wyswietlaczu pojawi sie wybrany
przepis oraz zdefiniowana waga potrawy: wage mozna zmienia¢ przy pomocy pokretta C (waga potrawy ma
wplyw na czas pieczenia). W tym momencie mozna zdecydowac, czy rozpocza¢ pieczenie natychmiast
(“NATYCHMIASTOWY START"), czy wybra¢ pdzniejsze rozpoczecie pieczenia ustawione w sposob automatyczny

ze wskazaniem konkretnej godziny zakonczenia. Bedzie ona poczgtkowo zaproponowana na wyswietlaczu z
uwzglednieniem czasu gotowania w wybranym przepisie: Przy pomocy pokretta C mozna zmieni¢ godzine
zakonczenia pieczenia, opdzniajac rozpoczecie. W tym momencie wybraé funkcje sugerowang na wyswietlaczu
poprzez przekrecenie pokretta A; nastepnie nacisnaé pokretto C, aby potwierdzi¢ wybér. Piekarnik rozpoczyna
nagrzewanie odpowiednio do wczesniej ustawionej automatycznie temperatury i czasu. W razie wybrania
niewtasciwej funkciji pieczenie sie nie rozpocznie, a sygnat dzwiekowy poinformuje o btedzie. Zaden zdefiniowany
przepis nie zaktada uruchomienia funkcji nagrzewania.

Podczas pieczenia na wyswietlaczu pojawia sie jednoczesnie nazwa wybranego przepisu oraz funkcja wtgczona
w danym momencie.

W dowolnym momencie mozna przerwac lub anulowaé pieczenie, ustawiajgc pokretto A na pozycji 0 (Wyt.).

Po zakonczeniu pieczenia piekarnik emituje sygnat dzwiekowy i wytgcza sie automatycznie; potrawa jednak jest
utrzymywana w cieple przez nastepne ok. 30 minut dzieki obnizeniu temperatury do 80 °C.

Funkcja Wellness

Program Wellness pozwala na przygotowywanie potraw z miesa, ryb i warzyw w sposéb naturalny i dietetyczny.
Program wymaga wydtuzonego pieczenia w niskiej temperaturze (ok. 100 °C) bez dodawania oleju lub innych
dodatkdw: pozwala to na zachowanie wszystkich elementéw odzywczych (mineratéw, witamin itd.) potrawy oraz
wzmocnienie jej naturalnego smaku.

Po wybraniu funkcji “GOTOWANIE ZE WSKAZOWKAMI” wybra¢ program Wellness, a nastepnie jeden z 6
zdefiniowanych przepisow i potwierdzi¢ wybor przez nacisniecie pokretta C.

Nastepnie wykonywac w tej samej kolejnosci czynnosci opisane powyzej, aby zdefiniowac przepis.

Funkcja “Kompletne menu”

Funkcja ta pozwala na jednoczesne pieczenie nawet 3 r6znych potraw (przystawka, danie pierwsze, drugie, deser),
aby przygotowa¢ kompletny positek z migsa lub ryb. Ewentualnie mozna jednoczesnie piec nawet 3 pizze lub
chleby w 3 naczyniach.

Aby ustawi¢ te funkcje, nalezy postepowac jak podano ponizej.

Nacisngé i przekreci¢ pokretto C, aby ustawi¢ “GOTOWANIE ZE WSKAZOWKAMI”, a nastepnie wybra¢ “KOMPLETNE
MENU”. Potwierdzi¢ wybér przez nacisniecie pokretta. Nastepnie wybra¢ sposrdd kilku kombinacji (A= Przystawka,
1= Pierwsze danie, 2= Drugie danie, D= Deser) menu z miesa i ryb i potwierdzi¢ wtozenie 3 dan. Dania nalezy
rozmiesci¢ w piekarniku zgodnie z rysunkiem na wyswietlaczu. Obraca¢ pokretto A az do wybrania funkcji
zalecanej na wyswietlaczu i potwierdzi¢ wybor pokrettem C. Na wyswietlaczu pojawi sie catkowity czas pieczenia
dla wybranego menu.

Na menu miesne skifadajg sie:

— Przystawka: 500 g — porcje dla 6/8 os6b suflet / tarta warzywa+mieso/ omlet

— Pierwsze danie: 2000 g — cannelloni / lasagne

— Drugie danie: 1500 g — kurczak / krolik w kawatkach

— Deser: 800 g — babka piaskowa / ciasto drozdzowe “Paradiso”

Natomiast na menu rybne sktadajg sie:

— Przystawka: 400 g — matze sw. Jakuba / matze / matze Bouchot zapiekane

— Pierwsze danie: 1800 g — nalesniki z tunczykiem / cannelloni z okoniem / dorada
— Drugie danie: 1500 g — dorada / labraks / dorsz (caty)

— Deser: 800 g — ciasto drozdzowe “Paradiso” / kruche ciasto z owocami

W tym momencie piekarnik rozpoczyna nagrzewanie odpowiednio do wybranej automatycznie temperatury i czasu.
Zadne kompletne menu, za wyjgtkiem 3 pizz lub chleba w 3 naczyniach, nie zaktada uruchomienia funkcji nagrzewania.
Podczas pieczenia na wyswietlaczu widoczny jest czas pozostaty do zakonczenia pieczenia i wyjecia potrawy.
Sygnat dzwiekowy (trwajacy jedng minute) informuje o zakohczeniu pieczenia kazdej z 3 potraw: Jednoczesnie na
wyswietlaczu pojawia sie komunikat “WYJAC NACZYNIE” i zaczyna miga¢ wiasciwa litera.

Po wyjeciu trzeciego i ostatniego naczynia na wyswietlaczu pojawia sie komunikat “PIECZENIE ZAKONCZONE”.

W dowolnym momencie mozna przerwaé lub anulowaé pieczenie, ustawiajgc pokretto A na pozycji Wyt.

Po zakonczeniu pieczenia piekarnik emituje sygnat dzwiekowy i wytgcza sie automatycznie; potrawa jednak jest
utrzymywana w cieple przez nastepne ok. 30 minut dzieki obnizeniu temperatury do 80 °C.
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WAZNE: W razie wybrania jednoczesnego pieczenia tylko dwéch potraw nalezy koniecznie pamieta¢ o tym, aby
roztozy¢ naczynia na konkretnie okreslonych pétkach. W takim przypadku, gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat,
aby wyja¢ naczynie, ktére nie byto uzywane, wystarczy po prostu go zignorowa¢ i odczekac¢ do kolejnego komunikatu.
Ponadto, nie nalezy nigdy wktada¢ do piekarnika dan jeszcze zamrozonych.

Czyszczenie i konserwacja piekarnika

Wazne

Przed przystgpieniem do konserwaciji piekarnika nalezy zawsze odtgczy¢ go od zasilania poprzez wyjecie wtyczki z

gniazdka lub wytgczenie wytacznika gtéwnego.

— Czesci ze stali nierdzewnej oraz emaliowane pozostang jak nowe, jesli bedg odpowiednio czyszczone wodg z
dodatkiem specjalistycznych srodkdw czyszczgcych, a nastepnie doktadnie osuszone.

— Nalezy absolutnie unika¢ stosowania metalowych myjek, wetny stalowej, kwasu solnego i innych substancji oraz
srodkéw, ktére moga porysowacé lub uszkodzi¢ powierzchnie. Nie stosowaé oczyszczarek parowych i nie
czysci¢ bezposrednim strumieniem wody.

— Plamy o réznym sktadzie (sosy, cukry, albuminy i ttuszcze), ktére moga powstawac na dnie piekarnika,
pochodza z rozlanych lub rozsypanych fragmentéw i resztek pieczonych potraw. Takie resztki na dnie piekarnika
powstajg w wyniku zastosowania zbyt wysokiej temperatury oraz / lub zbyt matych pojemnikéw lub
niedoszacowania stopnia zwigkszenia objetosci potrawy podczas pieczenia. Mozna temu zaradzi¢ dzieki
zastosowaniu pojemnikéw o wysokich brzegach lub ociekacza na wyposazeniu piekarnika. Zabrudzenia w
dolnej czesci piekarnika zaleca sie czyscic przy cieptym piekarniku; jesli odtozy sie czyszczenie na pdzniej,
usuniecie zabrudzen moze by¢ trudniejsze.

Czyszczenie drzwi piekarnika (Rys. 6)

— Drzwi nalezy czys$ci¢ od wewnatrz i od zewnatrz po catkowitym ostudzeniu piekarnika cieptg wodg i miekka
Sciereczky. Szkfa czyscic¢ specjalnym detergentem.

— Do czyszczenia szklanych powierzchni piekarnika nie nalezy uzywac¢ szorstkich, sciernych materiatéw, ani
ostrych, metalowych skrobakéw, poniewaz mozna je porysowac lub sttuc szkio.

— Czesci emaliowane, podobnie jak wnetrze piekarnika, czysci¢ cieptg wodg oraz niesciernymi srodkami
czyszczacymi.

— W celu przeprowadzenia dokfadniejszego czyszczenia mozna zdemontowaé¢ ozdobng maske z tworzywa
sztucznego z drzwi piekarnika. Po otwarciu drzwi nacisng¢ maske z boku po obu stronach i wyjgé. Postepowac
zgodnie ze wskazéwkami na rysunku. Aby ponownie zainstalowa¢ maske na drzwiach piekarnika, nalezy
wsung¢ jg do obsady i lekko docisngé¢, az zaskoczg boczne zaczepy.

Demontaz wewnetrznej szyby drzwi piekarnika (wszystkie modele za wyjatkiem CM i TL)

(Rys. 2)

Aby doktadnie wyczys$ci¢ wewnetrzng szybe piekarnika, mozna jg catkowicie wyjgé z drzwi w tatwy sposéb, opisany

ponizej:

» przy catkowicie otwartych drzwiach obréci¢ o 180° dwie czarne ptytki (z napisem “CLEAN”) u dotu drzwi tak,
by weszty w otwory znajdujgce sie w konstrukcji piekarnika.

Uwaga: Upewnic¢ sie, ze wykonany zostat petny obrot (w tym potozeniu ptytka lekko stuknie);

» ostroznie podnies¢ wewnetrzng szybe:dwie ptytki uniemozliwig zamkniecie sie drzwi (jesli ptytki nie zostang
catkowicie obrécone, wymontowanie szyby moze spowodowaé natychmiastowe zamkniecie drzwi).

Po zakonczeniu czyszczenia zatozy¢ wewnetrzng szybe (prawidtowy kierunek montazu szyby oznaczono napisem

“TEMPERED GLASS”, ktéry musi by¢ dobrze widoczny i czytelny) a nastepnie ponownie obrdci¢ dwie plytki

mocujace szybe w potozeniu oryginalnym.

UWAGA: nigdy nie prébowaé zamykania drzwi, gdy jedna lub obie plytki czesciowo lub catkowicie zwolnily

wewnetrzng szybe. Po zakonczeniu czyszczenia pamietaé zawsze o obrdceniu obu plytek przed ponownym

zamknieciem drzwi.

Demontaz wewnetrznej szyby drzwi piekarnika (tylko modele TL i CM) (Rys. 3)

Aby doktadnie wyczysci¢ wewnetrzng szybe piekarnika, mozna jg catkowicie wyjaé z drzwi w tatwy sposéb, opisany

ponizej:

» przy catkowicie otwartych drzwiach obréci¢ o 180° dwie czarne plytki u dotu drzwi (rys. 3a i 3b).

Uwaga: Upewnic¢ sie, ze wykonany zostat petny obr6t (w tym potozeniu ptytka lekko stuknie);

» ostroznie podnies¢ wewnetrzng szybe (rys. 3c): dwie plytki uniemozliwig zamkniecie sie drzwi (jesli ptytki nie
zostang catkowicie obrécone, wymontowanie szyby moze spowodowaé natychmiastowe zamknigcie drzwi);

» aby wyja¢ tez szybe srodkowa, zdjg¢ dwie uszczelki boczne (rys. 3d) a nastepnie podnies¢ szybe (rys. 3e);

» po zakonczeniu czyszczenia zatozy¢ najpierw szybe srodkowa (rys. 3f) (prawidtowy kierunek montazu szyby
jest oznaczony napisem “TEMPERED GLASS”, ktéry musi pozostac¢ czytelny), ostroznie wktadajac jg w
odpowiednie rowki znajdujgce sie w gornej czsci drzwi i popychajgc do oporu do samego konca rowkow;

» nastepnie zatozy¢ obie uszczelki (rys. 3g) zwracajgc szczegoblng uwage na to, by zostaty mocno docisniete do
gornego profilu drzwi.
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* na koncu zatozy¢ szybe wewnetrzng (rys. 3h) i ponownie obréci¢ dwie ptytki mocujgce szybe w oryginalnym
potozeniu zamkniecia.

UWAGA: nigdy nie prébowaé zamykania drzwi, gdy jedna lub obie plytki czesciowo lub catkowicie zwolnily

wewnetrzng szybe. Po zakonczeniu czyszczenia pamietaé zawsze o obrdceniu obu plytek przed ponownym

zamknieciem drzwi.

Demontaz ram bocznych (wszystkie modele za wyjatkiem CR 981 P M, CS 981 P M i
SM 981 P M)

Zagig¢ w dot rozporke w tulei mocujacej i wyjac ja z tulei.
Przechyli¢ rame do gory na ok. 60° i lekko popchnaé w kierunku nachylenia. Trzymajgc rame przechylona, wyjaé
dwa gorne zaczepy z otworow obsady.

Montaz ram bocznych (wszystkie modele za wyjgtkiem CR 981 P M, CS 981 P M i
SM 981 P M)

Przechyli¢ rame i wtozy¢ zaczepy gorne w otwory. Lekko pchnaé w kierunku nachylenia.

Trzymajgc rame przechylong, pociggngc w kierunku przechylenia tak, aby zaczepy zatrzasnety sie w zewnetrznej
czesci scianki komory.

Obrdéci¢ rame w strone scianki komory. Zagigé w dét rozpérke w tulei mocujacej i wyjac jg z tulei.

Demontaz drzwi piekarnika

Aby ufatwi¢ czyszczenie piekarnika, mozna zdemontowac¢ drzwi (patrz Rys. 4a, Rys. 4b i Rys. 4c), wykonujac

nastepujace czynnosci:

— Zawiasy (A) posiadajg dwie ruchome sruby (B). Po wyjeciu sruby (B) zawias sie odblokowuije.

— Nastepnie nalezy podnie$¢ drzwiczki i wyjaé je, ciagnac najpierw do gory, a nastepnie na zewnatrz; aby
wykona¢ powyzsze czynnosci, halezy chwyci¢ boki drzwiczek w poblizu zawiaséw.

— Aby ponownie zamontowa¢ drzwi, nalezy przede wszystkim natozy¢ zawiasy w odpowiednie miejsca.

— Na koncu, przed zamknieciem drzwi, nalezy pamietac o przykreceniu dwéch ruchomych srub (B), ktére stuza do
przymocowania zawiasow.

Wymiana zaréwki w piekarniku (Rys. 7)

Piekarniki Franke sg wyposazone w dwie prostokgtne lampki. Aby wymieni¢ zaréwke wewnatrz piekarnika, nalezy:

— wytaczy¢ zasilanie urzgdzenia wytgcznikiem wielobiegunowym uzytym do podtaczenia urzgdzenia do instalacji
elektrycznej albo wyja¢ wtyczke, jesli jest dostepna;

— zdjac¢ szklang ostone (A) podwazajgc jg ptaskim srubokretem;

— wyjaé zardwke z oprawy i wymieni¢ na nowa, odporng na wysoka temperature (300 °C) o nastepujacych
parametrach:
Napiecie: 220/240 V ~ 50-60 Hz
Moc: 25 W (SM 981 P) lub 15 W (wszystkie pozostate modele)
Trzonek: G9 do zar6wki halogenowej (SM 981 P) lub E14 mignon (wszystkie pozostate modele).

Uwaga: Nie dotyka¢ zarowki bezposrednio rekami; uzy¢ szmatki lub papieru nieprzepuszczajgcego ciepta.

Serwis

W razie ujawnienia sie usterek w dziataniu urzadzenia nalezy skontaktowac sie z
Serwisem Technicznym, ktérego adres znajdziecie Panstwo na zataczonej liscie.

Nie korzystaé z ustug nieautoryzowanych serwisow. |
Nalezy podaé: |

— rodzaj usterki;

— model urzadzenia (Art.);

— numer seryjny (S.N.).

Powyzsze informacje znajdujg sie w tabeli parametréw na certyfikacie gwarancyjnym.

Ostrzezenia bezpieczenstwa

» Producent nie bedzie ponosit zadnej odpowiedzialnosci za ewentualne szkody wynikajgce w zwigzku z: btednej
instalacji lub nieprawidtowego, niewtasciwego oraz irracjonalnego uzycia.

* Urzadzenia nie powinny obstugiwaé osoby o ograniczonej sprawnosci psychicznej lub ruchowej (w tym dzieci),
a takze osoby bez doswiadczenia, chyba ze obstuga odbywa sie pod nadzorem lub zgodnie z instrukcijg
doswiadczonych oséb, ktére przejmg odpowiedzialnos¢ za ich bezpieczenstwo.

* Nalezy pilnowac, aby dzieci nie bawity sie urzagdzeniem.

W nastepujgcych sytuacjach nalezy bezwzglednie skontaktowaé sie z
wykwalifikowanym technikiem:

Aby zapewni¢ sprawnos¢ oraz bezpieczenstwo tego urzgdzenia AGD:
— nalezy korzysta¢ z ustug wytgcznie autoryzowanych serwiséw technicznych;
— zawsze zgda¢ zastosowania oryginalnych czesci zamiennych;
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— urzadzenie zostato zaprojektowane do zastosowan nieprofesjonalnych w mieszkaniach; nie wolno zmieniac
parametrow;

— natabliczce znamionowej podane sg symbole krajow, w ktérych obowigzujg dane instrukcje;

— bezpieczenstwo elektryczne urzadzenia jest zagwarantowane jedynie wtedy, gdy jest ono prawidtowo
uziemione zgodne z obowigzujgcymi normami i przepisami.

— nalezy uwazagé, aby nie dotykaé elementéw grzewczych oraz pewnych czesci drzwiczek piekarnika
podczas jego pracy, poniewaz bardzo mocno sie rozgrzewajg. Nalezy zwrocié szczegblng uwage na
dzieci i upewniaé sie, ze nie zblizajg sie zbytnio do pracujgcego piekarnika.

Dzieci nie mogg mieé€ stycznosci z:

— pokrettami i przyciskami, a takze z catym urzgdzeniem w ogole;

— czesciami opakowania (torebki, styropian, gwozdzie itp.);

— samym urzgdzeniem podczas pracy oraz bezposrednio po jej zakohczeniu - urzgdzenie jest bardzo nagrzane;

— urzadzeniem, ktore nie jest juz eksploatowane (w tym przypadku nalezy zabezpieczy¢ czesci potencjalnie
niebezpieczne).

Unikaé nastepujacych czynnosci:

— dotykania urzgdzenia mokrymi czesciami ciata;

— obstugiwania urzadzenia na boso;

— ciggniecia urzadzenia lub przewodu zasilajgcego w celu odtgczenia go od gniazda sieciowego;

— przeprowadzania niewtasciwych lub niebezpiecznych dziatan;

— zastaniania otworéw wentylacyjnych oraz odprowadzania ciepta;

— kladzenia przewodu zasilajgcego innych urzadzen AGD na goracych czesciach urzgdzenia;

— narazania urzgdzenia na dziatanie czynnikéw atmosferycznych (deszczu, stonca);

— wykorzystywania piekarnika jako schowka na przedmioty;

— stosowania ptynéw fatwopalnych w poblizu urzgdzenia;

— stosowania adapteréw, rozgateziaczy oraz/lub przedtuzaczy;

— zlecania instalacji lub napraw osobom niewykwalifikowanym.

W nastepujacych sytuacjach nalezy bezwzglednie skontaktowaé sie z
wykwalifikowanym technikiem:

— instalacja (zgodnie z instrukcjami producenta);
— w razie watpliwosci co do prawidtowosci pracy urzadzenia;
— wymiana gniazdka, gdy gniazdko nie pasuje do wtyczki urzadzenia.

W nastepujacych sytuacjach nalezy skontaktowaé sie z autoryzowanym serwisem
producenta:

— bezzwlocznie po rozpakowaniu, w razie watpliwosci co do tego, czy urzadzenie nie jest uszkodzone;
— wymiana lub uszkodzenie przewodu zasilajgcego;
— uszkodzenie lub nieprawidtowe dziatanie urzgdzenia wymagajgce oryginalnych czesci zamiennych.

Zaleca sie:

— wykorzystywanie piekarnika wytgcznie do pieczenia potraw bez jakichkolwiek innych zastosowan;

— przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych lub czyszczenia oraz w razie nieprawidtowe;j
pracy urzadzenia, nalezy odtgczy¢ je od zasilania;

— wktadajgc i wyjmujac naczynia z piekarnika nalezy stosowaé odpowiednie rekawice do piekarnikéw;

— poniewaz uchwyt drzwiowy moze mie¢ zawsze wyzszg temperature na koncach (w zwigzku z ewentualnym
wychodzgcym gorgcym powietrzem), nalezy go zawsze chwyta¢ na srodku;

— zawsze sprawdzac’: czy pokretta znajdujg sie w potozeniach zero, gdy urzgdzenie nie pracuje;
gdy podejmie sie decyzje o zaprzestaniu eksploatacji urzgdzenia, nalezy je odtgczy¢ od zasilania elektrycznego.

InstaIaCJa (Rys. 5)

Wazne: Urzgdzenie nalezy zainstalowa¢ zgodnie z obowigzujgcymi normami oraz przepisami. Przeprowadzenie
instalacji nalezy zleci¢ osobom posiadajgcym odpowiednie kwalifikacje zawodowe i uprawnienia.

Uwagi na temat mebli

Meble, w ktérych zabudowywane bedg urzadzenia AGD, powinny by¢ wykonane z tworzywa sztucznego lub drewna
fornirowanego. Wszystkie komponenty oraz kleje powinny by¢ odporne na wysokg temperature (maks. 100 °C):
nieodpowiednie materiaty i kleje moga powodowac¢ odksztatcenia i odklejanie. W meblu nalezy zapewni¢ mozliwos¢
poprowadzenia przewodow elektrycznych i podigczenia elektrycznego. Mebel, w ktérym zabudowany zostanie
piekarnik, powinien by¢ wystarczajgco mocny, aby wytrzymac ciezar tego urzadzenia.

Piekarnik nalezy bezpiecznie zamontowac w specjalnej niszy przewidzianej do tego celu. Piekarnik mozna
zamontowac w wysokiej szafce lub pod ptytg, pod warunkiem ze zapewni sie wystarczajgcg wentylacje

(patrz odpowiedni rys. 6 w zaleznosci od modelu).
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Instrukcje montazu

Modele CM i TL (Rys. 8a/8b/8c)

Zmierzy¢ szerokos¢ podpory (S) mebla, normalnie wynosi ona 16, 18 i 20 mm.

Podpora 16 mm: umiesci¢ na kazdym wsporniku mocujgcym (F) 2 przekfadki (T) z numerem 16.

Podpora 18 mm: umiesci¢ na kazdym wsporniku mocujgcym (F) 2 przekfadki (T) z numerem 18.

Podpora 20 mm: podpora 20 mm nie wymaga przektadek.

Ustawi¢ wsporniki (F) opierajgc je o podpore mebla i u dotu o ptaszczyzne oparcia piekarnika.

Zamocowac wsporniki (F) wkretami (V). Wtozy¢ piekarnik w mebel, catkowicie otworzy¢ drzwi i zamocowac
urzadzenie do wspornikéw (F) za pomoca 4 wkretéw (V) i 4 plastikowych przektadek (D).

Modele CG, CR, CS, SGi SM (Rys. 8d)

Wtozy¢ urzadzenie do wneki i przymocowac korpus do mebla przy pomocy 4 wkretdw i 4 tulei dotgczonych w
zestawie, wykorzystujgc do tego otwory wykonane w sciankach bocznych (Rys. 8d).

Uwaga: Dla wszystkich modeli, w przypadku zabudowy pod plytg kuchenna, wczesniej odwrécié w prawo
lub w lewo ztacze plyty (R) w taki sposéb, aby umozliwié prawidtowe witozenie piekarnika (Rys. 8e).

Podtaczenie do sieci elektrycznej

Piekarnik FRANKE jest wyposazony w tréjbiegunowy przewdd zasilajgcy z wolnymi zaciskami.

Jesli piekarnik jest podtgczony do sieci elektrycznej na state, nalezy przewidzie¢ urzgdzenie umozliwiajagce

odtgczenie od sieci, w ktdrym styki catkowicie beda sie rozwiera¢ zapewniajgc petne roztaczenie w warunkach

przepiecia lll. Upewni¢ sie, czy:

a) wtyczka i gniazdko sg dostosowane do pradu 16 A,

b) sg one tatwo dostepne i ulokowane tak, aby zadne czes$ci pod napigciem nie byly
dostepne podczas wktadania lub wyjmowania samej wtyczki; ZOLTO-ZIELONY

c) wtyczka daje wkitadac sie do gniazdka bez probleméw;

d) po wiozeniu wtyczki do gniazdka piekarnik zabudowany w meblu nie opiera sie na niej; BRAZOWY

e) nie sg podigczone zaciski dwéch urzgdzen do tej samej wtyczki;

f) podczas wymiany kabla zasilajgcego zastosowano kabel o parametrach 3 x 1,5 mm
typu HO5VV-F;

g) nalezy przestrzega¢ biegunowosci wolnych zaciskow T
(Brazowy=Faza — Niebieski=Zero — Z6étto-zielony=Uziemienie).

NIEBIESKI

2

pzd

Uwaga: Nalezy sprawdzi¢, czy parametry sieci elektrycznej w Panstwa domu (napiecie, maksymalna moc oraz
prad) odpowiadajg parametrom piekarnika FRANKE.

Uwaga: W razie uszkodzenia przewodu zasilajgcego nalezy zleci¢ wymiane u producenta, w serwisie technicznym
lub u innej osoby o podobnych kwalifikacjach. W ten sposéb zapobiegnie sie ewentualnym zagrozeniom.
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Dane techniczne

Wymiary uzytkowe piekarnika:

Modele CGMM,CRMM, CRP M,
CSMM, CSPM,SGMM,SMMM
szerokos¢ 430 mm

gtebokosé 410 mm

wysokos¢ 370 mm

Modele CM M, SM M, SMPiTLM
szerokos¢ 430 mm

gtebokosé 410 mm

wysokos¢ 320 mm

Pojemnos$é uzytkowa piekarnika:
Modele CGM M, CRM M, CR P M,
CSMM, CSPM,SGMM, SMM M:
65 |
Modele CM M, SM M, SMPiTL M:
571

Pobor (Funkcja Konwencjonalne):

aby osiggngc¢ temp. 175 °C: 0,32 kW/h

aby utrzymac temp. 175 °C: 0,62 kW/h
pobor tgczny: 0,94 kW/h

Pobér (funkcja Termoobieg):
aby osiggngc¢ temp. 200 °C: 0,31 kW/h
aby utrzymac¢ temp. 200 °C: 0,81 kW/h
pobor tgczny: 1,12 kW/h

Napiecie i czestotliwosé zasilania:
220/240 V ~ 50-60 Hz

Moc ogotem oraz obcigzalno$é
bezpiecznika:
(wersje wielofunkcyjne) 2850 W - 16 A
(wersje pirolityczne) 2950 W - 16 A

Moc grzalki:
go6rnej 1 000 W
dolnej 1 250 W
grilla 2 250 W
okragtej 2 000 W
wentylatora z napedem 30 W
zaréwki o$wietlenia piekarnika 15 W x 1
zar6wka oswietlenia piekarnika (SM 981 P)
25Wx1
wentylatora obiegowego
(wersje wielofunkcyjne): 15 W
wentylator obiegowy (wersje pirolityczne):
3BW

INFORMACJE DLA UZYTKOWNIKOW

Zgodnie z postawieniami wloskiej ustawy nr 15 z 25 lipca “Wprowadzenie dyrektyw 2002/95/WE, 2002/96/WE
oraz 2003/108/WE dotyczacych zmniejszenia uzycia niebezpiecznych substancji w urzadzeniach
elektrycznych i elektronicznych oraz o utylizacji odpadow”.

Niniejsze urzgdzenie spetnia

wymogi nastepujgcych
dyrektyw europejskich:

— 2006/95/WE
(Niskie Napiecie);

— 2004/108 EWG
(Kompatybilnos¢
Elektromagnetyczna).

Symbol przekreslonego kosza na $mieci umieszczony na urzadzeniu oznacza, ze po zakonczeniu okresu
eksploatacji urzadzenie nie powinno by¢ ztomowane wraz z innymi odpadami.

Zatem uzytkownik musi dostarczy¢ wycofane z eksploatacji urzgdzenie do odpowiedniego punktu selektywnej
zbiérki odpadoéw elektronicznych i elektrotechnicznych albo odda¢ je do sprzedawcy w momencie zakupu nowego

urzgdzenia tego samego typu.

Wiasciwa selektywna zbidrka odpaddéw przekazywanych nastepnie do recyklingu, uzdatniania i biodegradac;ji
przyczynia sie do unikniecia mozliwego szkodliwego wptywu na srodowisko naturalne i zdrowie cztowieka oraz
utatwia odzyskiwanie materiatow, z ktorych wykonano urzadzenie.

Nieprawidtowe ztomowanie urzgdzenia podlega sankcjom administracyjnym przewidzianym we wtoskiej ustawie
nr 22/1997 (artykut 50 i nastepne ustawy nr 22/1997).
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Introducere

Va multumim ca afi ales un produs Franke.

Tnainte de a utiliza aparatul va recomandam sa cititi cu atentie avertismentele si indicatjile din acest manual. n acest
mod va fi mai usor sa-I utilizati si sa-1 mentineti in stare de eficienta pe o perioada cat mai lunga. Pastrati cu grija
acest manual pentru a-l consulta si pe viitor.

Vazut de aproape
Panoul de comanda
@ Buton pentru alegerea Modalitatii de coacere

Afisaj LCD grafic de vizualizare pentru:
inainte de Tnceperea coacerii: meniuri pentru diferite setari si alegerea tipului de coacere

in timpul coacerii: temperatura
duratele de coacere (prelungire, durata, terminarea coacerii)
timer

modul de coacere selectat
diferite indicatii operative pentru utilizator

@ Buton pentru marire (+) / reducere (-), Tnainte / inapoi si confirmare (OK)

@ Ghidaje pentru alunecarea tavilor pentru scurgerea
grasimii si a gratarelor

Servesc la pozitionarea corecta a gratarelor si a tavilor pentru scurgerea grasimii,
in 5 sau 6 pozitii pre-stabilite (in functie de model; de la 1 la 6, pornind de jos);
n tabelul orientativ de coacere (pag. 141) veti gasi indicafii pentru pozitia ideala,
pentru fiecare utilizare a cuptorului.

@ Tavi pentru scurgerea grasimii

Se folosesc de obicei pentru a aduna sosul de la carnea fripta la gratar sau
pentru a coace direct alimentele; daca nu sunt utilizate, tavile pentru scurgerea
grasimii trebuie scoase din cuptor Tn timpul coacerii. Tavile pentru scurgerea
grasimii sunt din otel emailat de tip “AA” pentru uz alimentar. N.B.: Pentru a
obtine cele mai bune rezultate in prepararea alimentelor, se recomanda sa se
introduca tava pentru scurgerea grasimii cu partea inclinata spre peretele
posterior al cavitatii cuptorului.

@ Gratar

Se foloseste ca suport pentru tavi, pentru formele de patiserie si pentru toate recipientele din dotare, diferite de
tavile pentru strAngerea grasimii, sau pentru a gati mai ales cu functiile grill si grill cu convectie, pentru carne si
peste gatit la gratar, pentru prajit painea etc. Nu se recomanda contactul direct dintre gratar si alimente.
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Prima pornire

Cand se foloseste cuptorul pentru prima data, este necesar sa se lase sa functioneze aparatul gol, cu temperatura
la maxim, cel putin 40 de minute, tindnd usa complet deschisa si aerisind bine Tncaperea; selectati functia de

coacere asistata .

Mirosul care se simte in timpul acestei operatii se datoreaza evaporarii substantelor utilizate pentru a proteja
cuptorul in intervalul de timp dintre fabricarea si instalarea produsului. Dupa ce a trecut acest interval de timp,
cuptorul este gata de utilizare.

Recomandari

Se recomanda, pentru reusita preparatelor dv., sa nu introduceti niciodata alimentele Tn cuptorul rece, ci sa asteptati
ca acesta sa atinga temperatura pe care afi stabilit-o.

Tn timpul coacerii, nu puneti niciodata oale sau vase direct pe fundul cuptorului, acestea trebuie pozitionate
Tntotdeauna pe gratare sau deasupra tavilor pentru scurgerea grasimii din dotare, pe unul dintre cele 5 ghidaje
disponibile; nerespectarea acestei indicatii poate provoca deteriorarea emailului cuptorului.

Nu acoperiti niciodata peretii cuptorului cu folie de aluminiu, mai ales partea inferioara a cavitatii.

Eventualele reparatii trebuie executate numai de personal specializat si autorizat.

Contactati Centrul nostru de Asistenta cel mai apropiat si cereti numai piese de schimb originale.

Pentru cuptorul dv. Franke s-a utilizat un email special, usor de curatat, oricum este bine sa fie curatat des,
evitand sa gatiti de mai multe ori in timp ce au ramas murdarie si resturi de la alimentele gatite anterior.

N.B. - Tnainte de a pune in functiune cuptorul, cititi cu atentie instructiunile respective.

Utilizarea

Acest cuptor combina avantajele cuptoarelor traditionale cu convectie naturala, “statice”, cu cele ale cuptoarelor
moderne, cu convectie fortata, “ventilate”. Este un aparat foarte versatil care, Tn mod usor si sigur, va permite sa
alegeti dintre diferite metode de coacere. Pentru a utiliza cat mai bine cuptorul dv. Franke, consultati tabelul

orientativ de coacere de la pag. 141.
Setari

Mai intai, accesati meniul “SETARI” si actualizati datele afisate, dupa dorinta.

Porniti cuptorul. Cu butonul C pozitionati-va pe “SETARI” si confirmati apdsand pe buton.

Rotind butonul, veti putea selecta setarea pentru data si ora, limba preferata, luminozitatea panoului de comanda,
contrastul afisajului si tonalitatea semnalului acustic.

De asemenea, se pot modifica diferitele valori care trebuie confirmate, cand este cazul, apaséand tot pe butonul C.
Aceste setari, dupa ce au fost confirmate, sunt salvate si dupa stingerea cuptorului; Tn plus, chiar si in cazul
Tntreruperii temporare a curentului, pana la un maxim de 10 ore, setarile raman oricum salvate.

Optiuni

Eco display: cand este activata, aceasta opfiune permite sa se reduca intensitatea luminozitatii afisajului in timp ce
cuptorul este in stand-by, permitand sa se obtina o mica economie de energie.

Display off: cand este activata, aceasta optiune face ca afisajul sa nu fie retroiluminat cand nu este in functiune
(din motive estetice si/sau pentru 0 mica economie de energie).

Versiuni SW: indica versiunea de software a cuptorului. Este utila pentru o eventuala interventie a unui tehnician
asupra cuptorului.

Demo: cere introducerea unei parole (password) pentru a fi activata. Permite operativitatea cuptorului, insa fara a
activa rezistentele de incalzire. Nu poate fi folosita de catre utilizatorul final.

Functionarea manuala a cuptorului

Rotind butonul A se ajunge imediat la Modalitatile de coacere manuale. Fiecareia dintre ele ii este asociata o
temperatura recomandata, care poate fi modificata dupa dorinta, rotind butonul din dreapta.

Dupa selectarea unei modalitati de coacere, cuptorul incepe sa se incalzeasca: afisajul indica timpul trecut de la
Tnceputul coacerii.

Daca doriti sa aduceti la zero acest timp si sa-l faceti sa o ia de la Inceput, de exemplu atunci cand se
introduc alimentele in cuptor, este necesar sa apasati scurt pe butonul C, apoi sa selectati si sa confirmati
“Aducere la zero timer marire”.

Afisajul arata descrierea funciiei active si, pana cand nu este atinsa temperatura setata, aceasta va aparea
alternativ cu mesajul “PREINCALZIRE”.

Dupa ce se atinge temperatura setata, cuptorul emite un sunet triplu, de doua ori, iar pe afisaj apare doar

descrierea functiei active. Acum, simbolul termometrului () va indica faptul ca “coloana de mercur” a atins

nivelul maxim: aceasta indica intotdeauna temperatura interna momentana (si, cand se atinge temperatura setata,
o0 oscilatie temporara cu penultimul nivel al “coloanei de mercur” trebuie sa fie considerata un proces normal de
autoreglare a cuptorului).
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Tn orice moment este posibil s& se modifice temperatura pre-stabilitd, cu ajutorul butonului C, de la un minim de
50 °C (cu exceptia functiilor decongelare, grill conventional si grill cu convectie - vezi paragraful “Modalitapile de
coacere”) pana la un maxim de 270 °C (cu exceptia functiilor decongelare, soft cooking (230 °C), grill conventional
si grill cu convectie), cu intervale de 5 °C.

Temperatura momentana: {indnd apasat mai mult timp butonul C (aproximativ 5 secunde), se poate afisa
temperatura momentana din cuptor.

Blocarea de siguranta pentru copii: finnd apasat butonul C si mai mult timp (aproximativ 10 secunde) se
activeaza functia de blocare de siguranta pentru copii (pe afisaj apare o cheie, pentru a semnala activarea
acesteia): aceasta functie dezactiveaza functionarea butoanelor. Pentru a dezactiva aceasta functie, tineti din nou
apasat butonul C timp de aproximativ 10 secunde.

Modalitapile de coacere

19| Soft Cooking (Decongelare - Decongelare rapida - incalzire)

Se activeaza partial rezistenta circulara si superioara (“plafon”). Puterea redusa si actiunea ventilatorului permit o
coacere foarte delicata si uniforma. ldeala pentru produse de patiserie uscate si pentru toate preparatele cu durata
de coacere prelungita, la temperatura joasa.

Temperatura este pre-stabilita la 100 °C pentru coacerea de tip “wellness” si este necesara preincalzirea cuptorului
fnainte de introducerea alimentelor.

Cu acest cuptor, Franke dezvolta ulterior acest program de coacere, permitand, prin intermediul butonului C, sa se
ncalzeasca aerul in mod treptat, controlat si cu putere redusa. Tn acest mod se obtin posibilitati noi de tratare
termica a alimentelor:

Decongelare Temperatura este de numai 25-30 °C, cu ventilatorul intern activat.

Decongelare rapida Intre 35 si 55 °C, cu ventilatorul activ, se obtin conditiile pentru decongelarea alimentelor
in mod accelerat.

Incalzire alimente Ridicand temperatura la 60 - 80 °C, exista posibilitatea de a incalzi la temperatura

adecvata alimente deja gatite, dar care sunt reci, sau care trebuie mentinute calde,
fara insa a influenta coacerea.

Coacere conventionala naturala

Incalzirea se face atat de sus (rezistenta din “plafon”), cat si de jos (rezistenta din baza cuptorului). Aceasta este
functia de coacere traditionald, care permite coacerea uniforma a méancarurilor dv., folosind un singur nivel.
Temperatura este pre-stabilita la 180 °C si este necesara preincalzirea cuptorului Thainte de introducerea alimentelor.

& | Coacere asistata

Se activeaza rezistenta superioara (din “plafonul” cuptorului), rezistenta inferioara (baza cuptorului) si ventilatorul
din interiorul cuptorului.

Caldura constanta si uniforma coace si rumeneste alimentele pe toate parile. Se pot gati si alimente diferite,
utilizand maximum 2 niveluri in acelasi timp.

Coacere “Master Cooking”

Se activeaza partial rezistenta circulara, inferioara (baza) si superioara (“plafon”). Amestecarea omogena a
temperaturii, favorizata de ajutorul ventilatiei fortate, permite coacerea perfecta a tuturor tipurilor de pizza.

(@) Coacere cu convectie

Se activeaza rezistenta circulara si intra Tn functiune ventilatorul. Caldura constanta si uniforma coace si rumeneste
alimentele pe toate partile. Puteti gati simultan si alimente diferite, cu conditia ca temperaturile de coacere sa fie
similare. Este cea mai delicata dintre modalitatile de coacere cu convectie de care dispune acest cuptor Franke,
fiind ideala pentru prepararea deserturilor si a produselor de patiserie in general; permite sa se gateasca pe trei
niveluri simultan.

Temperatura este pre-stabilita la 150 °C si este necesara preincalzirea cuptorului Thainte de introducerea alimentelor.

(¢®)| Coacere cu convectie “multi power”

Se activeaza rezistenta circulara impreuna cu o actiune partiala a rezistentelor superioara (“plafon”) si inferioara
(baza) si cu ventilatorul. Fata de functia precedenta, este mai puternica si mai rapida in atingerea temperaturii;
acest lucru, impreuna cu o distribuire omogena a temperaturii, o face sa fie ideala pentru a gati friptura, peste si
pentru paste fainoase la cuptor, folosind pana la 3 niveluri de coacere.

Temperatura este pre-stabilita la 200 °C si este necesara preincalzirea cuptorului Thainte de introducerea alimentelor.
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()| Coacere “quick cooking”

Se activeaza rezistenta circulara Tmpreuna cu rezistentele din “plafon” si de la baza si cu ventilatorul. Este cea mai
puternica functie de care dispune cuptorul dv. Franke, iar distribuirea temperaturilor este studiata pentru a avea o
anumita prevalenta Tn partea de jos; aceasta o face ideala pentru prepararea pizzelor sau pentru coacerea rapida a
preparatelor congelate in general. Poate fi utilizata pentru a atinge rapid temperatura dorita si a selecta dupa aceea
orice alt program, la alegere.

Temperatura este pre-stabilita la 220 °C si este necesara preincalzirea cuptorului Tnainte de introducerea alimentelor.

Coacere la grill

Activand rezistenta grillului, situata in partea superioara a cuptorului, aceste programe de coacere actioneaza prin
intermediul radiatiilor infrarosii, prin urmare nu temperatura este importanta, ci cantitatea de radiatii emisa, care
este proprotionala cu nivelul de putere setat.

Se poate alege dintre 4 niveluri de putere, 20%, 40%, 60% (implicit) si 80% din puterea maxima a grillului.

Este de preferat sa introduceti alimentele cand cuptorul este rece, utilizand astfel imediat incandescenta rezistentei
grillului. Gatitul rapid la suprafata mentine fraged interiorul carnii; de asemenea, se pot praji rapid pana la 9 felii

de péine.

Daca grillul este utilizat pe o perioada indelungata, cuptorul va avea grija singur sa limiteze temperatura maxima,
deoarece Tn acest caz eficienta grillului se reduce.

Cuptorul Franke este proiectat pentru a frige la gratar cu usa cuptorului complet inchisa.

Avertizare: Franke a proiectat o forma a deschiderii cuptorului care protejeaza cat mai mult posibil mainile celor
care 1l utilizeaza. Cu toate acestea, in timpul functionarii, rezistenta grillului este foarte fierbinte; evitai sa o atingeti
din greseala in timpul manuirii alimentelor care trebuie fripte la gratar.

Nivelul pre-stabilit al puterii este de 60% din puterea maxima si nu este necesara preincalzirea cuptorului.

Coacere la grill cu convectie

Se activeaza rezistenta grillului, situata in partea superioara a cuptorului, si intra Tn functiune ventilatorul.

Combina radiafia termica unidirectionala cu circulatia fortata a aerului in interiorul cuptorului. Acest lucru impiedica
arderea suprafetei alimentelor, marind puterea de patrundere a caldurii. Se obtin rezultate excelente folosind grillul
cu convectie pentru frigarui mixte cu carne si legume, carnaciori, cotlete de porc, antricoate de miel, pui “alla
diavola”, prepelite cu salvie, file de porc etc.

Nivelul pre-stabilit al puterii este de 60% din puterea maxima si nu este necesara preincalzirea cuptorului.

Becul cuptorului (toate modelele, in afara de CR 981 P M, CS 981 P M si SM 981 P M)

Acestui simbol 1i corespunde aprinderea luminii interne din cuptor, fara a se activa incalzirea. Aceasta functie este
utila pentru facilitarea operatiunilor de curatare, cu cuptorul oprit, pentru a putea vedea compartimentul.

[e]e]e)

oool Curatarea prin piroliza (numai pentru CR 981 P M, CS 981 P M si SM 981 P M)

000
Functia de autocur&tare prin PIROLIZA transformé curatarea cuptorului intr-o operatie simpla, rapida si imediata.
Temperatura la care ajunge interiorul compartimentului de coacere, 480 °C, carbonizeaza toate resturile de alimente
si de grasime din interiorul cuptorului. Tn timpul acestui proces este posibil ca unele particule de reziduuri sa
lumineze, este vorba despre un fenomen normal de combustie instantanee a particulelor reziduale.

Activarea acestei functii prin intermediul butonului A face ca, la atingerea temperaturii de 330 °C si (dupa ce s-a
atins temperatura maxima) pana la racirea cuptorului la o temperatura sub 180°, usa cuptorului sa fie blocata si sa
nu poata fi deschisa. Aceasta situatie este indicata de simbolul aprins al lacatului.

De asemenea, in timpul procesului de incalzire se aprinde si simbolul cu litera “P”.

Recomandari Thainte de curatare:

1. Nu lasati nimic n interiorul cuptorului: trebuie sa scoateti toate accesoriile precum tavile pentru scurgerea
grasimii, gratarele, ghidajele laterale, ghidajele telescopice etc. Acestea impiedica circulatia corecta a caldurii
de-a lungul tuturor peretilor si, In plus, ar putea fi deteriorate de caldura ridicata.

2. Incercati s& Indepartati resturile alimentare de dimensiuni mai mari cu ajutorul unui burete umed, evitand
utilizarea detergentilor sau a oricaror altor produse speciale pentru curatare.

3. Aveti grija sa nu impiedicati in niciun fel circulafia aerului n zona din faa cuptorului.

Tn special, aveti grija s& nu lasati nimic pe manerul usii.

Atentie: Tn timpul functiei de curatare automata “Piroliza”, suprafetele se pot infierbanta foarte tare. Nu lasati copiii

Sa se apropie.
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O eventuala intunecare a afisajului LCD Tn timpul procesului de Curatare a cuptorului - piroliza nu trebuie sa

fie considerata o anomalie. Este vorba despre o masura de precautie pentru protectia afisajului, cauzata de
temperaturile ridicate la care se ajunge. Aceasta Intunecare poate dura cateva zeci de minute, timp in care cele
doua ulterioare indicatoare luminoase furnizeaza informatjiile necesare despre procesul care inca este in curs de
desfasurare (P) si despre blocarea usii (simbolul lacatului).

N.B.: O eventuala intunecare a afigajului LCD in timpul procesului de coacere poate fi cauzata de o anomalie

a sistemului de racire al cuptorului, lucru care activeaza un sistem de protectie indicat de litera P care clipeste
intermitent (Protection="protectie"). In acest caz, se recomanda sa se stinga cuptorul si s& fie [4sat sa se raceasca.
Daca situatia se repeta, se recomanda sa contactati Asistenta Tehnica.

Ventilatia de racire

Pentru a se reduce temperatura usii, a panoului de comanda si a laturilor, cuptorul Franke este dotat cu un

ventilator de racire, care se activeaza automat cand cuptorul este cald. in timpul functionarii ventilatorului se poate
simii un jet de aer care iese printre panoul de comanda si usa cuptorului; am acordat o atentie deosebita proiectarii,
astfel Tncat viteza aerului care iese sa nu deranjeze mediul din bucatarie, iar zgomotele sa fie reduse la minimum.

Pentru a proteja mobilele, la terminarea coacerii ventilatia ramane activa, pana cand cuptorul s-a racit suficient.

Programarea duratei de coacere

Permite programarea unei modalitati de coacere cu duratele si temperatura dorite.

Posibilitatile sunt:

TIMER . v v . o - e v v . A, . . .e
A - timer: numaréatoare inversa pentru o durata stabilitd, fara a influenta inceperea si terminarea coacerii;
8 - durata de coacere: inceperea imediaté a coacerii, cu duraté stabilits;

g; - terminarea coacerii: Tnceperea cu ntarziere a coacerii, cu durata stabilita.

Reglarea Timerului

Timerul este independent de orice alta activitate a cuptorului, serveste pentru setarea unei durate, dupa a carei
terminare se activeaza o alarma sonora care nu influenteaza procesele de coacere.

Porniti cuptorul, apasatfi scurt, o singura data, pe butonul C, simbolul TE' ncepe sa clipeasca, iar pe afisaj va
aparea mesajul “SETATI TIMERUL”". Selectati “TIMER” si confirmati apasand pe buton. Setafi dupa aceea intervalul de
timp dorit, cu intervale de 30 secunde (si cu intervale de un minut pentru o durata mai mare de 1 ora), pana la un
maxim de 9 ore si 59 minute. Confirmati Tntotdeauna apasand pe tasta C.

(Chiar daca nu confirmati, dupa aprox. 15 secunde cuptorul confirma oricum.)

Acum, pe afisaj apare mesajul “TIMER” si incepe numaratoarea inversa.

Daca intervalul de timp ramas este mai mare de 1 ora, va fi afisat in ore si minute (de exemplu 1h:03 ihseamna ca
mai raman 1 ora si 3 minute).

Daca intervalul de timp ramas este mai mic de 1 ora, va fi afisat in minute si secunde (de exemplu 9’14 inseamna ca
mai raman 9 minute si 14 secunde pana la terminarea numaratorii inverse).

Dupa trecerea intervalului de timp setat, cuptorul emite o alarma acustica ce va dura 1 minut. Se poate anula
semnalul apasand pe orice tasta. In acelasi timp, pe afisaj apare mesajul “TERMINARE TIMER”.

Daca doriti sa resetati intervalul de timp setat, apasati pe butonul C si, rotindu-l, modifica{i durata numaratorii inverse.
Daca, in afara de numaratoarea inversa, sunt setati si al{i parametri de programare, afisajul Ti va indica pe amandoi.
Cuptorul va efectua oricum numaratoarea inversa, emitand semnalul acustic final.

Timerul poate fi activat si dupa ce ati selectat o functie de coacere, din meniul de coacere manuala: modalitatile de
setare sunt identice cu cele indicate mai sus.

Inceperea imediata a coacerii, cu durata stabilita

Sa presupunem ca doriti sa efectuati o coacere de 30 minute, la 200 °C. Cu cuptorul aprins, alegeti un mod de
coacere din meniul “coacere manualad” si selectati apoi “durata de coacere”. Confirmati apasand pe butonul C.
Dupa aceea setati durata de coacere dorita (in exemplul nostru, 30 minute), care sa fie oricum de la un minim de
1 minut la un maxim de 9 ore si 59 minute. Dupa ce afi confirmat, afisajul arata ora prevazuta pentru terminarea
coacerii. Dupa o ulterioara confirmare incepe coacerea (chiar daca nu confirmati, coacerea incepe automat dupa
aprox. 15 secunde). Rotind din nou butonul C, acum se poate mari sau reduce temperatura, de la un minim de
50 °C péna la un maxim de 270 °C (in exemplul nostru, 200 °C), cu intervale de 5°.

NOTA: pentru toate functiile, in afara de decongelare, grill si grill cu convectie, dupa ce ati confirmat durata de
coacere si daca aceasta este de cel putin 15 minute, veli fi intrebati daca dori{i sa folosi{i ultimele 5 minute de
coacere cu functia grill. Aceasta functie permite sa se rumeneasca alimentele la suprafata.
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A - faza de preincalzire

(Este posibil intotdeauna sa corectafi parametrii setafi, efectuadnd aceleasi operatiuni)

Acum, pe afigaj apare mesajul “PREINCALZIRE” impreuna cu numele modalitatii de coacere, de exemplu
“MULTI POWER”, n plus se arata si durata setata si ora curenta.

Termometrul a carui coloana de mercur creste () indica marirea temperaturii cuptorului.

Afisajul va incepe numaratoarea inversa numai dupa ce s-a atins temperatura necesara (in afara functiilor grill, la
care numaratoarea inversa incepe imediat), lucru de care veti fi avertizati prin doua secvente de céte trei sunete.

B - faza de coacere

Introduceti alimentele.

Acum, pe afigaj apare mesajul “DURATA COACERE” impreuna cu numele modalitatii de coacere, de exemplu

“MULTI POWER”, Tn plus se arata ora curenta si numaratoarea inversa, care indica timpul ramas péna la terminarea
coacerii.

C - terminarea coacerii

Dupa trecerea intervalului de timp setat, cuptorul emite o alarma acustica ce va dura 1 minut. Se poate anula
semnalul apasand pe orice tasta. In acelasi timp, pe afisaj apare mesajul “COACERE TERMINATA”.

Cuptorul va intrerupe singur incalzirea; vor raméane aprinse becurile din interior, pentru a putea controla coacerea
timp de aprox. 15 minute. Totusi, temperatura va continua sa fie ridicata, timp de mai multe minute.

Daca doriti sa continuati coacerea manual, este suficient sa apasati pe butonul C si sa urmati procedeul descris mai
sus, in paragraful “Coacere manuala”.

Tn cazul In care doriti sa terminati toate operatiile, rotiti butonul A si selectati “oprire”.

Tn orice moment, daca selectati “Revenire” cu ajutorul tastei C, se poate reveni la ecranul cu meniul anterior.

Incepere cu intarziere a coacerii, cu durata stabilita

Trebuie setata durata de coacere si ora de terminare a coacerii. Sa presupunem ca este ora 8.00 si ca doriti sa
efectuati o coacere de 30 minute, care se va termina la orele 13.00. Dupa ce afi setat durata si modul de coacere,
asa cum se arata Tn paragraful anterior, selectati “TERMINAREA COACERII” si confirmati apaséand pe butonul C.
Selectati ora de terminare a coacerii (in exemplul nostru, ora 13.00) si confirmati.

(Chiar daca nu confirmati, dupa aprox. 13 secunde cuptorul confirma oricum.)

Cuptorul este programat si este n stand-by.

Pe afisaj apar simultan mesajele:

0h30/13:00

alternativ, afigajul ne informeaza ca semnificatia lor este:

DURATA / ORA DE TERMINARE A COACERII
Este posibil intotdeauna sa corectati parametrii setati, modul, temperatura, duratele, selectand “Revenire” cu

ajutorul tastei C.
Faza de coacere:

Cand se ajunge la momentul Tnceperii coacerii, cuptorul se comporta asa cum s-a aratat la punctul B din paragraful
anterior.

Numaratoarea inversa pentru durata de coacere incepe imediat, nu la atingerea temperaturii dorite. Acest lucru
se intdmpla deoarece se considera ca alimentele au fost introduse Th cuptor Tn momentul programarii. Timpul de
preincalzire este cuprins in durata de coacere.
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Tabel orientativ de coacere

Setareabutonului Tipul de alimente sau Greutate Pozitia Timp de Setarea Durata
de selectare reteta (kg) rafturilor preincalzire | termostatului de
(min.) (d2) coacere
D (min.)
Coacere Friptura de porc 1 9,5 180 °C 65-75
conventionala Omlete 1,5 10,5 200 °C 25-30
naturala Merlucius - crap - calcan 1 3 9,5 180 °C 15
Paine obignuita 1 2-4 simultan 9,5 175 °C 25-30
Prajituri 1 2 10,5 200 °C 40-45
Peste de apa dulce 15 3 10,5 200 °C 35-40
Mamaliga condimentata 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Placinte cu urda 15 2 9,5 180 °C 25-30
Coacere asistata | File de porc 1 3 9 180 °C 60-70
lepure la cuptor 1 2 9,5 190 °C 55-65
e “Crescia marchigiana” (lipie) 15 2 10 200 °C 25-30
X Raci la cuptor 05 3 10 200 °C 30-40
— Merlucius - crap - calcan 2 2-4 simultan 7,5 150 °C 25-30
Paine obignuita 2 2-4 simultan 9 180 °C 25-30
Prajituri cu fructe 1,5 2 9 175 °C 30-35
Placinte sarate 2 3-5 simultan 9 180 °C 40-45
Coacere “Master | Paine obignuita 1 3 Pentru 170 °C 30-35
Cooking” Paine arabeasca 1 1 a accelera Max. 14-18
Placinta cu legume 0,8 3 timpul de 180 °C 45-50
Pizza 0,4 1-3 simultan incalzi Max. 12-14
Pui (bucéti) 0,8 2sau 3 preincaizire, 170 °C 55-60
Bibilica - iepure (bucati) 0,8 2 utilizati functia 170 °C 70-75
Curcan 15 3 “Quick 170 °C 85-90
Rata 15 2sau3 Cooking” 170 °C 80-85
Friptura de vita 3 185 °C 105-115
Merlucius - crap - calcan 0,8 3 150 °C 17-23
Legume umplute 15 3 180 °C 40-45
Biscuiti uscati 0,5 3 160 °C 13-17
Prajituri cu fructe 0,8 3 170 °C 32-38
Bezele 0,5 3 90 °C 70-75
Coacere cu Paine cu dovleac 2,5 2sau3sau4 7 180 °C 25-30
convectie Péine integrala 1 1-4 simultan 8 190 °C 30-35
Foietaje 1 1-4 simultan 8 190 °C 30-35
Saratele 0,75 1-3-5 simultan 8 190 °C 25-30
{&} Placinte cu legume 1 3 7 180 °C 55-60
Torturi uscate 0,5 2sau 3 7 180 °C 25-30
Madlene cu branza 15 3 7 180 °C 25-30
Pastrav in papiota 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
Coacere cu lepure la cuptor + 15 1-3-5 simultan 115-125
convectie Pl&cinte cu carne + 15 1-3-5 simultan 7.5 200 °C 50-55
“multi power” Placinte sarate 1,5 1-3-5 simultan 35-40
— Pui 15 2 6 180 °C 60-65
Purcel la cuptor 6,5 3 7,5 200 °C 370-390
{% } Saratele 0,3 3 6 180 °C 20
— Prajituri cu fructe 15 3 7,5 200 °C 30-35
Cartofi la cuptor 1 3 6 180 °C 30-35
Coacere “quick | Lipii 1 3 11,5 Max. 55-60
cooking” Paine obisnuita 1 1-4 simultan 55 180 °C 20-25
Paine neagra 1 3 55 180 °C 25-30
Pizza 0,9 1-3-5 simultan 115 Max. 10-11
Q Rosbif 1,5 3 5,5 180 °C 35-40
But 1 3 55 180 °C 110-120
Curcan 1 3 55 180 °C 45-50
Coacere la grill Avripi de pui 1 4-5 simultan 7 Max. 25-30
Friptura la gratar 0,8 3 7 Max. 20-25
e Scoici-pieptene 0,5 3sau 4 7 Max. 14-16
Cartofi la cuptor 1 3 7 Max. 20-25
Peste de apa dulce 1 3sau4 7 Max. 25-30
Rosii gratinate 0,5 2sau3 7 Max. 20
Frigarui de anghila 0,5 3 7 Max. 20-25
Frigarui de curcan 0,5 4 7 Max. 20-25
Coacerelagrill cu | Copane de pui 1 4sau5 9,5 220 °C 25-30
convectie Cotlete de porc 0,5 4 14 Max. 40-45
Bibilica 1,2 4 14 Max. 30-35
e Crap n papiota 0,3 3 8 200 °C 20-25
Pui 15 3 14 Max. 35-40
Prepelite 0,8 4 14 Max. 30-35
Carnaciori 1 4 14 Max. 20-25
Legume 1 4sau b 14 Max. 10-15

N.B.: indicatiile din tabel sunt rezultatul unor probe de coacere efectuate de o echip& de bucétari profesionisti. In orice
caz, acestea sunt orientative si pot fi modificate Tn functie de preferintele dv. personale.
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Setarea coacerii ghidate

Acest cuptor electronic Franke va ofera posibilitatea de a gati 35 de tipuri de retete diferite, folosind programele de
coacere, duratele si temperaturile setate deja pe cuptor: dupa selectarea retetei dorite, cuptorul va coace ih mod
automat, folosind cea mai buna combinatie de programe, temperaturi si durate de coacere, pentru a obfine cele mai
bune rezultate posibil. Toate retetele pre-stabilite au fost incercate si testate de bucatari profesionisti.

Pentru a seta una dintre cele 35 de retete, procedati dupa cum urmeaza:

Apasand si rotind butonul C, selectati “COACERE GHIDATA” si alegeti una dintre cele 5 categorii de alimente
descrise (legume sau paste fainoase, carne, peste, desert, si paine sau pizza), apoi confirmati apasand pe buton.
Dupa aceea selectati una dintre retetele propuse, confirmati si introduceti alimentele in cuptor, pe nivelul
recomandat in tabelul de coacere (vezi pagina precedenta). Pe afisaj se arata reteta aleasa si o greutate pre-
stabilitd pentru alimente: aceasta greutate poate fi modificata rotind butonul C (greutatea alimentelor va influenta
durata de coacere). in acest moment puteti alege sa incepeti coacerea imediat (“INCEPERE COACERE”) sau intr-un
moment ulterior, In mod autonom, setand ora de terminare a coacerii. Inifial, ora de terminare va fi propusa pe
afisaj, findnd cont de durata de coacere a refetei alese: cu ajutorul butonului C se poate modifica ora de terminare
a coacerii, pentru a-i intarzia astfel inceperea. Acum se poate selecta functia sugerata de afisaj, rotind butonul A;
dupa aceea, apasand pe butonul C pentru a confirma, cuptorul incepe sa se incalzeasca, pana la o temperatura
pre-stabilitd si dupa trecerea unei durate pre-stabilite automat. Daca este selectata o functie gresita, coacerea nu
Tncepe, iar un semnal acustic va va avertiza in legatura cu aceasta eroare. Nicio reteta pre-stabilita nu face sa
porneasca functia de preincalzire.

In timpul coacerii, pe afisaj se indica simultan numele retetei alese si functia activa n acel moment.

Tn oricare dintre fazele coacerii se poate Intrerupe si anula coacerea, readucand butonul A in pozitia 0 - “oprit”.

La terminarea coacerii, cuptorul emite un semnal acustic si se opreste automat; alimentele sunt oricum mentinute
la cald inca aprox. 30 minute, prin coborarea temperaturii pana la 80 °C.

Functia Wellness

Programul Wellness va permite sa gatiti retete pe baza de carne, peste si legume, Tn mod complet natural si
dietetic. Practic, acest program necesita o durata de preparare prelungita, la temperatura redusa (in jur de 100 °C)
si fara a se utiliza ulei sau alte condimente: acest lucru permite sa se mentina intacte toate elementele nutritive
(minerale, vitamine etc.) ale alimentelor si sa se puna n valoare gustul lor natural.

Dupa ce ati selectat “COACERE GHIDATA”, alegeti programul Wellness si apoi una dintre cele 6 retete pre-stabilite,
confirmand de fiecare data prin apasarea butonului C.

Dupa acea urmati secventa de operatiuni descrisa mai sus, pentru setarea retetelor pre-stabilite.

Functia “Meniuri complete”

Aceasta functie permite sa se gateasca simultan péana la 3 feluri de méncare diferite (la alegere intre aperitive,
felul Intéi, felul doi, desert) care formeaza un meniu complet, pe baza de carne sau peste, sau sa se gateasca
simultan pana la 3 pizze, sau paine n 3 tavi.

Pentru a seta aceasta functie, procedati cum se arata mai jos.

Apasand si rotind butonul C, selectati “COACERE GHIDATA”, apoi alegeti “MENIURI COMPLETE” si confirmati apasand
pe buton. Alegeti apoi dintre diferitele combinatii (A= Aperitiv, 1= Felul intai, 2= Felul doi, D= Desert) din meniurile
pe baza de carne si peste si confirmati introducerea celor 3 feluri de méncare, pozitionandu-le asa cum se arata pe
afisaj. Dupa aceea rotifi butonul A pana cand selectati functia recomandata pe afisaj si confirmati tot cu butonul C.
Afisajul va indica durata totala pentru prepararea meniului ales.

Meniul pe baza de carne poate fi compus din:

— Aperitiv: 500 gr — portii unice pentru 6/8 persoane, de sufleu / placintele sarate / omlete mici

— Felul intai: 2000 gr — cannelloni / lasagne

— Felul doi: 1500 gr — carne de pui / iepure bucati

— Desert: 800 gr — tort Margherita / tort Paradiso

Meniul pe baza de peste poate fi compus din:

— Aperitiv: 400 gr — scoici-pieptene / midii / scoici gratinate

— Felul Intéi: 1800 gr — clatite cu ton / cannelloni cu biban / crap
— Felul doi: 1500 gr — crap / stiuca / merlucius (intreg)

— Desert: 800 gr — tort Paradiso / tarta cu fructe

Tn acest moment cuptorul incepe s& se Tncalzeascd, in functie de temperatura si durata pre-stabilite automat.
Meniurile complete, cu exceptia celor cu 3 pizze sau cu péine in 3 tavi, nu prevad functia de preincalzire.

Tn timpul coacerii, pe afisaj se indica timpul rdmas pana cand felul de mancare urmator va fi gata si poate fi scos din
cuptor. Un semnal acustic (cu durata de un minut) va va avertiza cand s-a terminat coacerea pentru fiecare dintre
cele 3 feluri de méncare: simultan, pe afisaj va aparea mesajul “SCOATETI TAVA”, iar litera de referinta va incepe sa
clipeasca intermitent.

Dupa ce ati scos si cea de-a treia tava si ultima, pe afigaj va aparea mesajul “COACERE TERMINATA”,

Tn oricare dintre fazele coacerii se poate intrerupe si anula coacerea, readucand butonul A in pozitia “oprit”.

La terminarea coacerii, cuptorul emite un semnal acustic si se opreste automat; alimentele sunt oricum mentinute
la cald Tnca aprox. 30 minute, prin coborarea temperaturii pana la 80 °C.
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IMPORTANT: daca alegeti sa gatiti simultan numai doua feluri de mancare, este important sa introduceti tavile pe
nivelurile indicate. in acest caz, cand afisajul indica scoaterea unei tavi care nu a fost utilizata, este suficient sa
ignorati cererea si sa asteptati urmatoarea indicatie.

in plus, alimentele nu trebuie introduse niciodata in cuptor daca inca mai sunt congelate.

Curatarea si intretinerea cuptorului

Important

Tnainte de a efectua orice operatie de ntretinere a cuptorului trebuie s& deconectati intotdeauna stecherul din priza

sau sa intrerupeti curentul de la reteaua de alimentare, prin intermediul intrerupatorului general al instalatiei

electrice.

— Partile din otel inox si cele emailate vor ramane Tntotdeauna noi, daca veti avea grija sa le spalati cu apa sau
folosind produse speciale, uscandu-le apoi cu grija.

— Este absolut interzisa utilizarea buretilor de s&rma, a acidului muriatic sau a obiectelor care ar putea zgéria
suprafata. Evitati folosirea aparatelor de curatat cu vapori si a jeturilor directe de apa!l

— Petele care pot aparea pe fundul cuptorului, cu compozitie diferita (sosuri, zaharuri, albumine si grasimi) provin
de la stropii de mancare sau de la mancarea revéarsata. in timpul coacerii sar stropi din cauza unei temperaturi
prea ridicate, iar revarsarile se datoreaza utilizarii unor recipiente prea mici sau unei evaluari gresite a maririi
volumului in timpul prepararii. Aceste doua inconveniente pot fi rezolvate prin folosirea unor recipiente cu margini
Tnalte sau folosind tava pentru scurgerea grasimii din dotarea cuptorului. Pentru curatarea pariii inferioare a
cuptorului, va recomandam sa curatati eventualele pete cand cuptorul inca mai este cald; cu cat se améana
curatarea, cu atat mai greu va fi sa se indeparteze petele.

Curatarea usii cuptorului (Fig. 6)

— Curatarea usii, atat la interior, cat si la exterior, trebuie sa fie efectuata cand cuptorul este complet rece, cu apa
calda, evitand folosirea carpelor aspre. Curatati geamul cu detergenti speciali.

— Nu folositi, pentru curatare, materiale aspre, abrazive sau razuitoare metalice ascutite, pentru a curata partile
din sticla, deoarece pot zgéria suprafata si pot duce la spargerea sticlei.

— Pentru partile emailate si pentru interiorul cuptorului folosi{i apa calda si detergenti neabrazivi.

— Pentru o curatare mai aprofundata, se poate demonta masca decorativa din plastic a usii cuptorului. Cu usa
deschisa, apasati pe laturi si scoateti masca, asa cum se arata 1n figura. Pentru a introduce la loc masca in usa
cuptorului, este suficient sa o faceti sa alunece in locasul sau si sa o apasati delicat, pana cand se prinde n
dispozitivele de fixare laterale.

Demontarea geamului interior al usii cuptorului (toate modelele, in afara de CM si TL) (Fig. 2)

Pentru o curatare completa a geamului interior al cuptorului, acesta poate fi scos complet din usa, Tn mod simplu,
procedand astfel:
e cu usa complet deschisa, rotiti cu 180° cele doua blocuri negre (pe care scrie “CLEAN"), de la extremitatea
inferioara a usii, astfel Tncat sa se introduca in locasurile care se afla in structura cuptorului.
N.B.: Verificafi ca rotafia sa fie completa (in aceasta pozitie, blocul va efectua un mic declic);
« ridicati cu grija geamul interior: cele doua blocuri vor impiedica Inchiderea usii (daca blocurile nu ar fi rotite
complet, scoaterea geamului ar cauza Tnchiderea imediata a usii).
Dupa terminarea operatiunilor de curatare, puneti la loc geamul interior (directia corecta de montare a sticlei este
identificata de inscriptia “TEMPERED GLASS?”, care trebuie sa poata fi citita Tn mod corect) si rotiti din nou blocurile
de fixare a geamului n pozitia initiala.
ATENTIE: nu incercati niciodata sa inchideti usa cand unul sau ambele blocuri au deblocat partial sau total
geamul de la interior. La terminarea curatarii, nu uitati sa rotiti la loc blocurile, Tnainte de a inchide usa.

Demontarea geamului interior al usii cuptorului (numai modelele TL si CM) (Fig. 3)

Pentru o curatare completa a geamului interior al cuptorului, acesta poate fi scos complet din usa, Tn mod simplu,

procedand astfel:

» cu usa complet deschisa, rotiti cu 180° cele doua blocuri negre de la extremitatea inferioara a usii (fig. 3a si 3b).
N.B.: Verificafi ca rotafia sa fie completa (in aceasta pozitie, blocul va efectua un mic declic);

 ridicati cu grija geamul interior (fig. 3c): cele doua blocuri vor impiedica inchiderea usii (daca blocurile nu ar fi
rotite complet, scoaterea geamului ar cauza inchiderea imediata a usii);

* pentru a scoate si geamul din mijloc, scoateti cele doua garnituri laterale (fig. 3d) si apoi ridicati geamul (fig. 3e);

« dupa ce ati terminat operatjunile de curatare, puneti la loc mai intai geamul din mijloc (fig. 3f) (directia corecta
de montare a sticlei este identificata de inscriptia “TEMPERED GLASS”, care trebuie sa poata fi citita in mod
corect), introducandu-I cu atentie in locasurile corespunzatoare situate in partea de sus a usii si impingandu-I
astfel incat sa ajunga la capatul locasului;

» dupa aceea pozitionati ambele garnituri (fig. 3g), avand foarte mare grija la faptul ca acestea trebuie sa ajunga
sa se sprijine pe profilul superior al usii;
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« Infinal, puneti la loc si geamul interior (fig. 3h) si intoarceti la loc cele doua blocuri de fixare Tn pozitia de
inchidere initiala.

ATENTIE: nu incercati niciodata sa inchideti usa cand unul sau ambele blocuri au deblocat partial sau total

geamul de la interior. La terminarea curatarii, nu uitati sa rotiti la loc blocurile, Thainte de a inchide usa.

Demontarea cadrelor laterale (toate modelele, in afara de CR 981 P M, CS 981 P M si
SM 981 P M)

Indoitj in jos bara transversald angrenata in cilindrul de fixare si scoateti-o din cilindru.
Inclinati cadrul in sus cu aprox. 60° si impingeti-I Tncet in directia de inclinare. Tinand cadrul inclinat, scoateti cele
doua dispozitive de fixare superioare din orificiile locasurilor.

Montarea cadrelor laterale (toate modelele, in afarade CR981 P M, CS 981 P M si SM 981 P M)

Tinand cadrul Tnclinat, introduceti dispozitivele de fixare superioare in orificiile locasurilor, impingand incet in
directia de inclinare.

Mentinand cadrul inclinat, trageti in directia de inclinare, pana cand dispozitivele de fixare superioare se sprijina pe
partea externa a peretelui cavitatji.

Rotiti cadrul spre peretele cavitatii. indoiti In jos bara transversala angrenata in cilindrul de fixare si scoateti-o din
cilindru.

Demontarea usii cuptorului

Pentru a inlesni curatarea cuptorului, se poate demonta usa (vezi Fig. 4a, Fig. 4b si Fig. 4c), actionand asupra

balamalelor aga cum se arata In continuare:

— Balamalele (A) sunt dotate cu doua péarghii mobile (B). Ridicand parghia (B), balamaua se deblocheaza din
locasul sau.

— Dupa aceea trebuie sa se ridice usa in sus si sa se scoata spre exterior; pentru a efectua aceste operatiuni,
apucati de laturile usii, in apropierea balamalelor.

— Pentru a monta usa la loc, introduceti balamalele Tn locasurile respective.

— TInainte de a inchide usa, nu uitati s& rotiti cele dou& parghii mobile (B) utilizate pentru a angrena balamalele.

Inlocuirea becului cuptorului (Fig. 7)
Cuptoarele Franke sunt dotate cu doua becuri dreptunghiulare. Daca este necesara inlocuirea becului din cuptor,
trebuie sa procedati astfel:
— TIntrerupeti alimentarea aparatului cu ajutorul intrerupatorului omnipolar utilizat pentru conectarea aparatului la
instalatia electrica, sau deconectati stecherul, daca este accesibil;
— scoateti calota din sticla (A) folosind drept parghie o surubelnita plata;
— scoateti becul din locasul sau si Tnlocuifj-l cu altul, rezistent la temperaturi ridicate (300 °C), care are
urmatoarele caracteristici:
Tensiune: 220/240 V ~ 50-60 Hz
Putere: 25 W (SM 981 P) sau 15 W (toate celelalte modele)
Racord: G9 pentru bec cu halogen (SM 981 P) sau E14 mignon (toate celelalte modele).

Nota: se recomanda sa nu atingeti becul direct cu mainile; folositi o carpa sau un servet de bucatarie din hartie
absorbanta.

Asistenta

Daca apar eventuale probleme n functionare, contactati un Centru de Asistenta
Tehnica din lista anexata.

Nu va adresati niciodata unui tehnician neautorizat.
Comunicati: |
— tipul de anomalie;

— modelul aparatului (Art.);

— numarul de serie (S.N.).
Aceste informatii se gasesc pe placuta cu caracteristicile indicata Tn certificatul de garantie.

Avertismente privind siguranta

» Producatorul nu poate fi considerat responsabil pentru eventualele daune produse de: instalarea gresita,
utilizarea neadecvata, gresita sau nerezonabila.

» Acest aparat nu trebuie utilizat de persoane cu capacitati psihice sau motorii reduse (inclusiv copiii) sau lipsite
de experienta si de cunostinte, cu exceptia cazului Tn care sunt supravegheati sau sunt instruiti in legatura cu
folosirea aparatului, de catre o persoana care raspunde de siguranta lor.

» Copiii trebuie supravegheati, ca sa nu se joace cu aparatul.
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Adresati-va exclusiv personalului calificat in urmatoarele cazuri:

Pentru a garanta eficienfa si siguranta acestui aparat electrocasnic:

— adresati-va exclusiv centrelor de asistenta tehnica autorizate;

— cereti Intotdeauna sa se utilizeze piese de schimb originale;

— aparatul este proiectat pentru utilizarea neprofesionala, in locuinte; nu 1i modificati caracteristicile;

— pe placuta cu datele tehnice se afla simbolurile tarilor de destinatie pentru care sunt valabile instructiunile;

— numai cand aparatul este racordat corect la o instalatie de impamantare eficienta, conform prevederilor
normelor n vigoare, este garantata siguranta electrica.

— Aveti grija sa nu atingeti rezistentele si unele parti ale usii cuptorului Tn timpul utilizarii, deoarece se
infierbanta; in special, nu lasati copiii sa se apropie.

Tineti copiii departe de:

— panoul de comanda si de aparat in general;

— componentele ambalajului (pungi, polistiren, agrafe metalice etc.);

— aparat, in timpul functionarii cuptorului si imediat dupa aceasta, deoarece este supraincalzit;

— aparatul nefolosit (in acest caz trebuie sa fie facute inofensive partile care ar putea fi periculoase).

Evitati urmatoarele operatiuni:

— atingerea aparatului cu parti ale corpului umede;

— folosirea aparatului cand sunteti desculfj;

— tragerea de aparat sau de cablul de alimentare pentru a-l scoate din priza;

— operatiile improprii si periculoase;

— Dblocarea deschiderilor de ventilare sau de eliminare a caldurii;

— lasarea cablurilor de alimentare ale altor aparate electrocasnice pe partile calde ale aparatului;

— expunerea la agenti atmosferici (ploaie, soare);

— utilizarea cuptorului ca loc de pastrare pentru diferite obiecte;

— folosirea lichidelor inflamabile Tn apropierea aparatului;

— folosirea de adaptoare, prize multiple si/sau prelungitoare;

— instalarea sau repararea fara interventia personalului calificat.

Adresati-va exclusiv personalului calificat Tn urmatoarele cazuri:

— instalarea (in conformitate cu instructiunile producatorului);
— n caz de dubii privind functionarea.
— Tnlocuirea prizei In caz ca este incompatibila cu stecherul aparatului.

Adresati-va centrelor de asistenta autorizate de producator in urmatoarele cazuri:

— imediat dupa ce ati scos ambalajul, daca aveti dubii Tn legatura cu integritatea aparatului;
— Tnlocuirea sau deteriorarea cablului de alimentare;
— defectiuni sau functionare defectuoasa, cerand piese de schimb originale.

Este bine sa se efectueze urmatoarele operatiuni:

— utilizarea numai pentru gatitul alimentelor, evitand alte utilizari;

— Tnainte de a efectua orice operatie de curatare sau de intretinere sau in caz de functionare defectuoasa,
deconectafi aparatul de la refeaua de alimentare cu electricitate;

— pentru a introduce sau a scoate vasele, utilizati manusi de bucatarie;

— deoarece manerul usii ar putea fi mai cald la extremitati, din cauza eventualei iesiri a aerului, apucati-|
Tntotdeauna de mijloc;

— controlati Tntotdeauna ca butoanele sa fie Tn pozitia de oprire cand aparatul nu este folosit.

— daca hotarati sa nu mai utilizati aparatul, deconectati-l de la refeaua electrica;

Instalarea (Fig. 5)

Important: instalarea trebuie efectuata in conformitate cu normele si cu prevederile legale Tn vigoare. Trebuie sa fie
efectuata numai de catre personal specializat si autorizat.

Caracteristicile mobilei

La mobilele pentru incorporare, componentele (materiale plastice si lemn furniruit) trebuie sa fie imbinate cu liant;
rezistenti la caldura (max. 100 °C): materialele si liantii neadecvati pot cauza deformari si pot duce la dezlipirea
componentelor. Mobila trebuie sa permita trecerea libera a conexiunilor electrice. Mobila in care este introdus
cuptorul trebuie sa fie suficient de robusta, Tncat sa suporte greutatea aparatului.

Cuptorul trebuie sa fie montat intr-un mod sigur, in nisa prevazuta. Cuptorul poate fi incorporat intr-un dulap-soldat
sau sub blatul unei mobile modulare, garantandu-se Tn orice caz o aerisire suficienta (vezi figura corespunzatoare 6,
n functie de model).
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Instructiuni de montare

Modelele CM si TL (Fig. 8a/8hb/8c)

Masurati latimea peretelui lateral (S) al mobilei, care, de obicei, poate fi de 16, 18 sau 20 mm.

Perete lateral de 16: pozitionati pe fiecare suport de fixare (F) 2 elemente (T) pe care este indicat numarul 16.
Perete lateral de 18: pozitionati pe fiecare suport de fixare (F) 2 elemente (T) pe care este indicat numarul 18.
Perete lateral de 20: pentru peretele de 20 mm nu este necesar sa introduceti niciun element.

Pozitionati suporturile (F) sprijinindu-le pe peretele lateral al mobilei si, Tn partea de jos, pe suprafata de sustinere a
cuptorului.

Fixati suporturile (F) cu ajutorul suruburilor (V). Introduceti cuptorul in mobila, deschideti complet usa si fixati-| de
suporturile (F) utilizand cele 4 suruburi (V) si cele 4 distantiere din plastic (D).

Modelele CG, CR, CS, SG si SM (Fig. 8d)

Introduceti aparatul in locas; fixati corpul de mobila cu cele 4 suruburi si cei 4 cilindri din dotare, folosind orificiile
practicate pe laturi (Fig. 8d).

Nota: Pentru toate modelele, in cazul introducerii sub o plita, rotiti in prealabil spre dreapta sau spre stanga
racordul plitei (R), pentru a permite introducerea corecta a cuptorului (Fig. 8e).

Racordarea la reteaua electrica

Cuptorul FRANKE este furnizat avand un cablu de alimentare tripolar cu terminale libere.

n cazul in care cuptorul este conectat permanent la reteaua de alimentare, trebuie prevazut un dispozitiv care s&
asigure deconectarea de la retea, cu o distanta de deschidere a contactelor care sa permita deconectarea
completa pentru categoria de supratensiune lll. Asigurati-va ca:

a) stecherul si priza sunt adecvate pentru un curent de 16 A;
b) la améndoua se poate ajunge usor si sunt amplasate astfel incét nicio parte sub ALBASTRU
tensiune sa nu poata fi accesibila in timpul introducerii sau scoaterii stecherului din GALBEN-VERDE
priza;
c) stecherul poate fi introdus fara dificultate; MARO
d) dupa introducerea stecherului in priza, cuptorul nu trebuie sa se sprijine pe acesta
cand este instalat in mobila;
e) la aceeasi priza nu trebuie sa fie conectate terminalele de la doua aparate; L | N
f) daca se inlocuieste cablul de alimentare, trebuie utilizat unul cu specificatji =

3 x 1,5 mm? de tip HO5VV-F;
g) este fundamental sa se respecte polaritafile de cuplare ale terminalelor libere
(Maro=faza — Albastru=nul — Galben/verde=impamantare).

N.B.: verificafi ca specificatiile instalatiei electrice din locuinta dv. (tensiune, putere maxima si curent) sa fie
compatibile cu cele ale cuptorului dv. FRANKE.

N.B.: Daca e deteriorat cablul de alimentare, trebuie sa fie Tnlocuit de producator sau de serviciul de asistenta
tehnica sau de o persoana cu o calificare similara, pentru a se evita riscurile.
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Date tehnice

Dimensiunile utile ale cuptorului:
Modelele CGMM,CRMM,CRP M,
CSMM,CSPM,SGMM,SMMM
Iatime: 430 mm
adancime: 410 mm
Tnaltime: 370 mm
Modelele CM M, SM M, SMPsiTLM
Iatime: 430 mm
adancime: 410 mm
Tnaltime: 320 mm

Volumul util al cuptorului:
Modelele CGMM,CRMM,CRP M,
CSMM,CSPM,SGMM, SMM M:
65 litri
Modelele CM M, SM M, SM P si TL M:
57 litri

Consumuri (functia Conventional):
pentru a atinge 175 °C: 0,32 kW/h
pentru a mentine 175 °C: 0,62 kW/h
consum total: 0,94 kW/h

Consumuri (functia Convectie):
pentru a atinge 200 °C: 0,31 kW/h
pentru a mentine 200 °C: 0,81 kW/h
consum total: 1,12 kW/h

Tensiune si frecventa de alimentare:
220/240 V ~ 50-60 Hz

Puterea totala si capacitatea sigurantei

fuzibile:

(versiunile Multifunctionale) 2850 W - 16 A
(versiunile Pirolitice) 2950 W - 16 A

Puterea rezistentei:
din “plafon”: 1000 W
de la baza: 1250 W
grill: 2250 W
circulara: 2000 W
motoventilator: 30 W
bec iluminare cuptor: 15W x 1
bec iluminare cuptor (SM 981 P): 25 W x 1
ventilator tangential
(versiunile Multifunctionale): 15 W
ventilator tangential (versiunile Pirolitice):
35w

INFORMATII PENTRU UTILIZATORI

n conformitate cu articolul din decretul legislativ din 25 iulie, nr. 15, “Punerea in practica a Directivelor
2002/95/CE, 2002/96/CE si 2003/108/CE, referitoare la reducerea utilizarii substantelor periculoase in
aparatele electrice si electronice, precum si la eliminarea deseurilor”.

Acest aparat este conform
cu urmatoarele Directive
Comunitare:

— 2006/95/CE
(Joasa Tensiune);

— 2004/108 CEE
(Compatibilitate
electromagnetica).

Simbolul pubelei barate de pe aparat indica faptul ca produsul, la terminarea vietii utile, trebuie sa fie eliminat

separat fata de celelalte deseuri.

Prin urmare, utilizatorul va trebui sa predea aparatul care nu mai este utilizat catre centrele corespunzatoare de
colectare diferentiata a deseurilor electronice si electrotehnice, sau sa-l predea vanzatorului ih momentul cumpararii
unui nou aparat de tip echivalent, in raport de unu la unu.

Colectarea diferentiata corespunzatoare, pentru trimiterea ulterioara a aparatului casat spre a fi reciclat, tratat
si eliminat Tn mod compatibil cu mediul inconjurator, contribuie la evitarea posibilelor efecte negative asupra
mediului si asupra sanatatii persoanelor si favorizeaza reciclarea materialelor din care e fabricat aparatul.

Eliminarea ilegala a produsului de catre utilizator duce la aplicarea sanctiunilor prevazute de decretul legislativ
nr. 22/1997 (articolul 50 si urmatoarele din decretul legislativ nr. 22/1997).
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