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INTRODUCTION

Dear customer,
Thank you for choosing Crystal.

Before using the oven, please carefully read the instructions and advice contained in this manual.
This will enable you to make best use of the oven and ensure many years of trouble-free operation.
Keep this user manual for further reference.

Crystal is a next generational oven, developed to enhance domestic cooking.
Our proven Dynamic Cooking Technology (DCT) has been upgraded with HD display that allows you
to program, schedule, and control every cooking process with a simple touch.

With Crystal the choice is at your finger tips.
You can decide to cook “in a traditional way“ helped by the ultimate technological upgrades provided by
the oven, or you can also enjoy a selection of pre-installed recipes and complete menus which will make
your everyday life easier, faster and healthier.

These are the options you can choose from:

MANUAL - Cooking in manual mode and setting the system, temperature and duration as desired.

AUTO - Cooking in automatic mode and enjoying a great variety of recipes and complete ready to go menus.
ECO COOKING - Cooking in automatic or ecologic mode and enjoying a great variety of recipes and
complete ready to go menus.

WELLNESS - Cooking in a complete natural and low-fat method, perfect for your health.

An eye-catching and technological upgrade that perfectly combines design and performance.
Crystal is a piece of elegance suitable for every kitchen that guarantees outstanding reliability,
thanks to the quality of materials and attention to detail, typical trend of every Franke product.



ABOUT THIS MANUAL
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This user manual applies to several models of the device.

Thus it may be possible that some of the described

features and functions are not available on your specific

model.

Franke reserves the right to make modifications to

the product without prior notice. All information is correct

at time of issuance.

» Carefully read the user manual before using the device.

» Keep the user manual.

» Use the product described in this user manual only
according to the intended use.

INTENDED USE

Symbol Meaning
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......... ‘/Precond|t|onthathastobefu|f|||edbefore

performing the following action.

The oven was developed exclusively for non-professional,
domestic use in the household.

SAFETY INFORMATION

The oven is designed to offer professional performance in
the household. It is a highly versatile appliance enabling
safe and easy selection of different cooking methods.

> Read the user manual and the safety information
carefully before using the oven.
> Keep the manual for future reference.

The manufacturer can not be made liable for
possible damage which may occur due to incorrect
installation and incorrect, improper or unreasonable
use of the device.

The electrical safety of the oven is guaranteed
only when it is connected to an earthing system
in compliance with the valid regulations.

To ensure safe and efficient operation of this
electrical device:

D> Only contact authorised service centres.

> Do not modify any features of the device.

A Children of 8 years or older and persons

with restricted physical, sensory or mental abilities,

or with limited experience or knowledge, may not use
or clean the device, except when they are supervised
and instructed by a person responsible for their safety.
Children under 8 years may not use or clean

the device even when supervised.

This device is not a toy.
> Keep children away from the device and
the packaging material.
B> Do not leave children near the device unattended.
Do not let children play with the device.
> Do not allow children to touch the device or its
controls during and immediately after using it.

v

Proper installation and fitting

If the oven is to be permanently connected to

the power supply:

D> Ensure that the device is installed only by the
customer service, an electrician or trained personnel
with the appropriate knowledge/education.

D> Ensure that the device is installed in a way that
allows to disconnect it from the power supply,
with a contact opening distance that ensures
complete disconnection in category Ill overvoltage
conditions.

D> Ensure that the device is connected directly to
the main socket.

- Ensure that no adapters, no multi-sockets and no
extension cables are used to connect the device.

D> Ensure that the device is not exposed to
atmospheric agents (rain, sun).
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Proper use

B> Only use the oven to prepare and cook food.

> Use oven gloves when placing containers in the
oven or when taking containers out of the oven.

> Observe only the manuals that are used with
the oven when it is in function.

> Do not place power cables of other electric

appliances on hot parts of the oven.

Do not use the oven cavity to store any objects.

Do not use flammable liquids near the oven.

D> Only use the temperature probe recommended
for this oven.

VARV

Risk of overheating and malfunction of

the oven due to blocked ventilation!

> Never cover the inside walls of the oven
with aluminium foil, especially the lower part
of the oven cavity.

> Do not block the ventilation of the fan or the
cooling openings above the oven door.

Damage to the enamel in the oven due to
wrong handling of pots or containers!
B> During cooking, never place pots or containers
directly on the floor of the oven cavity.
D> Place pots and containers only on the racks
or enamel trays provided in the oven cavity,
on one of the five shelves available.

A Risk of burns!

The oven and its accessible parts become very hot

during use.

> Do not to touch the heating elements inside
the oven.

A Risk of burns!

The end of the door handle may be hotter due to

hot air being vented.

B> When opening or closing the door, always hold
the door handle in the middle.

D> Always make sure that the control knobs are in
the off position when the oven is not in use.

A Risk of electric shock due to damaged device!
> Do not switch on a damaged device.

D> Switch off the fuse in the fuse box.

> Contact the customer service.

A Risk of electric shock!

> Do not touch the device with wet parts of your body.

B> Do not use the device when barefoot.

> Do not pull on the device or power cable to
unplug it from the socket.

Maintenance and cleaning

Before maintenance or cleaning:
> Disconnect the device from the power supply,
e.g., switch off the fuse in the fuse box.

The oven uses a special enamel which is easy to
keep clean. However, Franke recommends to clean
it frequently in order to avoid baking on grime

and previous cooking residues.

> 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.

> Do not use steam cleaners or direct jets of water.

A Risk of electric shock due to entering liquid!
The device contains electrical components.
B> Make sure that no liquid enters the interior of
the device.
> Do not use pressurised steam to clean the device.
> Do not use a wet cloth to clean the operating
elements.

Repair

> Do not allow anyone except qualified personnel
to install or repair the appliance.

D> Contact a service centre authorised by the
manufacturer or qualified personnel in the
following cases:

- Immediately after unpacking, in the event of
doubts regarding the integrity of the device

- During installation (according to the
manufacturer‘s instructions)

- Doubts regarding the correct operation of the
device

- Malfunction or poor operation

- Replacing the power socket if incompatible
with the power plug of the device

- Damage to the power cable or need of replacing
the power cord or plug

Taking out of service

D> If the oven is no longer to be used, call the service
centre or qualified personnel to disconnect it from
the power supply.
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INFORMATION FOR ENERGY SAVING

The operating modes GENTLE HEAT and HOT AIR D> Preheat the oven cavity only if the baking results
consume less energy than the other cooking functions depend on this operation.

available. D> If a recipe for a gratin uses residual heat for longer
> Avoid frequent door opening. than 30 minutes, turn the appliance off 5-10 minutes
D> Preheat as rapidly as possible. before the end of cooking.

OVERVIEW

Oven

Control panel

Front door handle
Front door glass
Lighting

Runners for racks and
enamel trays

Colling fan (rear side)

AP WON =

(o))

Cooling fan

In order to reduce the temperature at the door,

the control panel and the sides, your Franke oven

is equipped with a cooling fan which is automatically
activated when the oven gets hot. When the cooling fan
is on, air is vented out of the oven between the front
panel and oven door. The speed of the air being expelled
was optimised to create no disturbance in the kitchen
and to keep the noise to a minimum.

To protect kitchen units, the cooling fan continues to run

after cooking until the oven has cooled down sufficiently. e
§ y Used for correctly positioning the racks and enamel trays

in 6 predetermined positions (depending on model;
1 to 6 starting from the bottom). The cooking table
(page 18) indicates the best position for each type
of cooking.
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Accessories Description

Enamel Baking/Roasting Tray

Normally used for collecting juices from grilled food or for cooking
food directly on the enamel tray.

Enamel trays must be removed from the oven when they are not used.
The enamel trays are made from ,,AA“ food-grade enamelled steel.

Rack

Used for supporting pans, pastry moulds and any containers other
than the enamel trays provided, or for cooking meat and fish
mainly with the grill and turbo grill functions, toasting bread, etc.
Food should not come into direct contact with the rack.

Control panel

1 Key
1 2 3 2 Display
3 Menuicons
® (T ®
® @ ®
Key Key name Function
Power On/Off Turn on the oven:
» Press the key briefly.
Turn off the oven:
» Press the key for a while.
Return Return to previous menu.
Exit the sub menu and return to the previous menu
Confirm / Run /  Validate your operations and confirm the program:
@ Stop » Press the key briefly.

Interrupt or continue the program:
» Press the key and choose between m and .

Light Switch the internal lighting on/off:
» Press the key once.

Up / Down Navigate inside a menu up and down to select a function:

@ » Press the key once.

Left / Right Navigate inside a menu left and right to select a function:
» Press the key once.
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Menu icons on display

Main view

1 Actual time
2 Menuicon
3 Menu name

MANUAL ECO COOKING 'WELLNESS

Menu icon Menu name Function

ECO In this menu the following programs are provided:
COOKING Recipes Eco and Complete menu Eco

Cooking with reduced power consumption to use the domestic power supply
available in the most ecological way. The recipes in this menu are the same as in
the AUTO mode, but with a lower power consumption for cooking.

- In the RECIPES program you can cook on only one level.

- In the COMPLETE MENU program you can cook on four levels.

WELLNESS In this menu the following program is provided: Wellness

Cooking of meat, fish and vegetable dishes in a completely natural and low-fat
way. This program requires prolonged cooking at a low temperature inside the food
(around 100°C) without the addition of oil or other fats. This allows you to retain
the original nutritional value of the food (minerals, vitamins, etc.) and to enhance
its natural flavours.

- Inthe WELLNESS program you can cook on only one level.

SETUP In this menu you can configure the display, e.g., time, language, brightness
and sound.
RECIPES In this menu you can choose from different recipe categories, e.g., pasta,

vegetables, meat, fish, cakes, bread or pizza.
RECIPES MENU is a sub menu of AUTO and ECO COOKING.

COMPLETE In this menu you can choose from different programs for complete menus,
MENU e.g., meat menu, fish menu, 4 pizzas, bread in 4 trays.
COMPLETE MENU is a sub menu of AUTO and ECO COOKING.

-10 -
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MANUAL mode view

Primary menu name

Primary menu info bar

Actual time

Program setting zone (grey: active setting)
Section name

AP WON =

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

1 2 i1 Primary menu name
: i 2 Actual time
] recipes 18:1 i 3 Recipe or complete menu with example picture and name
§ VeckTafley i In ECO COOKING mode the view is the same, but the menu name shows
: ECO at the end (e.g. ECO CANNELLONI, ECO LASAGNE).

Sub menu view
Th|s sub menu appears before confirming the beginning of the cooking mode by pressing ‘

1 Actual Time. The temperature icon appears when the oven is in
¢ function, is heating up or is programmed.
i 2 Function icons (icon name not shown here; see table below).

Icon Icon name Function
START Start cooking
COOKING

SET END TIME Set an end time for cooking

TIMER Set the timer alarm

If you did program the duration of cooking with a starting
delay, the display shows the total cooking time and
the end time when the cooking will be finished.

-11 -
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SWITCHING ON THE FIRST TIME

When using the oven for the first time:

» Open the front door and ensure that the oven cavity
is empty. Remove all accessories.

» Ensure that the room is well aired, e.g., open
the doors and windows.

» Press @ to start the oven.

After starting, the clock appears.

» Press @ to enter the main menu.
» Press .
» Inthe FUNCTION section select the program
MULTICOOKING by pressing (¥).
» In the TEMPERATURE section, select the maximum
temperature (270°C) by pressing @
to choose the temperature.

and pressing

CONFIGURING THE DISPLAY

v

In the DURATION section, select 00N 40m (move
right by pressing @ to select duration press @).
Press @ to start the manual function.

Press (oK) to confirm function.

Choose not to activate the preheating .
Operate the oven while empty at maximum
temperature with the door completely closed.

vvyywvyy

The odour detectable during this operation results from
the evaporation of substances used to protect the
oven during the time between manufacture and actual
installation.

After the 40 minutes, the oven stops automatically

and will be ready for use.

This chapter explains how to set up your display features

according to your preferences.

Starting the configuration
» Press @ to start the oven.
» Press @ to enter the main menu.
» Press @ to select .
» Press .
B The SETUP menu with different options appears.

Configuring the time
» Select TIME.

» Press .

» Choose hours, minutes and seconds by scrolling
through the list and press .
B The clock will switch off automatically after
a few hours due to display pixel safety.

Configuring the language
» Select LANGUAGE.
» Choose your language by scrolling through the list

and press .

Configuring the display brightness

» Select DISPLAY BRIGHTNESS.

» Set the brightness of the control panel by selecting
one of the segments of the bar and press .

Configuring the volume of the alarm tone

» Select SOUND.

» Set the volume by selecting one of the segments
of the list and press .

Configuring the clock display type
» Select CLOCK DISPLAY TYPE.
» Select your favourite skin: analogue clock or digital

clock and press .

Finishing the configuration

» To return to the main menu, press twice.

-12 -
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OPERATION

» For best use of your Franke oven, consult the cooking
table.

Cooking in manual mode

In manual mode you are cooking by setting a program,
the temperature and duration according to your

preferences.

» Press @ to enter the main menu.

» Select (& and press .
B The menu MANUAL with different sections

appears:

Section Description

FUNCTION Select from different programs (see
chapter Manual Cooking Programs)

TEMPERATURE Select the required temperature
from min. 50°C up to max. 270°C
(in program GENTLE HEAT: 230°C)

DURATION Select the duration in hours and

minutes

» In each section: Select the program, temperature
and duration.

» Place the prepared food in the oven cavity and close
the oven door.

» Press @ to confirm.
» Select I]: start cooking to confirm the program

or select end time to set delay time.
» Choose to activate or not the pre heating.

B |f you choose YES, the oven will activate all
the heating elements to reach the required
temperature in the shortest time as possible.

B |f you choose NO, the oven will maintain the
cooking profile of the selected function according
to the cycle set.

» It is possible to choose the rap|d pre-heating %wmh

the followmg functions: . . E
= B

B Press ‘ and the cooking program starts.
To stop the program:

» Press and hold or press briefly @ and select .

Cooking in automatic mode

In automatic mode there are many recipes and complete
menus.

» Press @ to enter the main menu.

» Select and press .

The menu AUTO with its submenus appears:

- RECIPES

In this menu you can choose from different recipe
categories, e.g., pasta/vegetables, meat, fish, cakes,
bread/pizza.

- COMPLETE MENUS

In this menu you can choose from different programs for
complete menus, e.g., meat menu from 1 to 8, fish menu
from 1 to 8, 4 pizzas, bread in 4 trays.

Example for a recipe program

» Press @ to enter the main menu.

» Select and press .
» Select jEf and press .

» Press PASTA/VEGETABLES, then select
CANNELLONI.

B The summary of the recipe appears:

Section  Description

INFO Automatic set-up of temperature, program
and display of the optimal position for the
tray.

TIME Automatic set-up of cooking duration

» Press @ to confirm.
» Place the prepared food in the oven chamber and
close the oven door.

» Press @ to confirm.

» Select I]: start cooking to confirm the program or
select end time to set delay time.

B Press and the cooking program starts.
To stop the program:

» Press and hold or press briefly @ and select .

The details of the recipes (ingredients and
preparation) are available on our web site:

- http://recipes.franke.com
Example for a complete menu program

» Press @ to enter the main menu.

Select and press .

>
» Select m and press .
>

Select MEAT MENU 1 and press .
B The summary of the complete menu appears:

- 13 -
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Section Description

PROGRAM Automatic set-up of the cooking
program

TEMPERATURE Automatic set-up of the temperature

TRAY INFO Automatic display of the optimal
position for the tray

TIME Automatic set-up of the cooking

duration

» Press @ to confirm.
» Place the prepared food in the oven cavity and close
the oven door.

» Press @ to confirm.

» Select I]: start cooking to confirm the program or
select end time to set delay time.
B Press and the cooking program starts.

To stop the program:
» Press and hold or press briefly @ and select .

The details of the recipes (ingredients and
preparation) are available on our web site:
- http://recipes.franke.com

Cooking in eco cooking mode

In eco cooking mode you are enjoying an eco-friendly
way of cooking with numerous recipes and complete
menus.

In this menu the recipes are the same as in the AUTO
mode, but with a lower power consumption for cooking.

» Press @ to enter the main menu.

| 2 Select press .

The menu ECO COOKING with its submenus appears:

- ECO RECIPES

In this menu you can choose from different recipe
categories, e.g., pasta/vegetables, meat, fish, cakes,
bread/pizza.

- COMPLETE ECO MENUS

In this menu you can choose from different programs for
complete menus, e.g., meat menu from 1 to 8, fish menu
from 1 to 8, 4 pizzas, bread in 4 trays.

Example for an eco recipe program

» Press @ to enter the main menu, select and

press .
» Select jE} and press .

» Press PASTA/VEGETABLES, then select CANNELLONI.
B The summary of the recipe appears:

Section Description

INFO Automatic set-up of temperature, program
and display of the optimal position for the tray
TIME Automatic set up-of the cooking duration

» Press @ to confirm.
» Place the prepared food in the oven cavity and close
the oven door.

» Press to confirm.

» Select I]: start cooking to confirm the program or
select end time to set delay time.
B Press and the cooking program starts.

To stop the program:
» Press and hold or press briefly @ and select .

The details of the recipes (ingredients and
preparation) are available on our web site:

- http://recipes.franke.com

Example for a complete eco menu program
» Press @ to enter the main menu, select and

press .
» Select m and press .

> Select MEAT MENU 1 and press (©K).
B The summary of the complete menu appears:

Section Description

PROGRAM Automatic set-up of the cooking
program

TEMPERATURE  Automatic set-up of the temperature

TRAY INFO Automatic display of the optimal
position for the tray

TIME Automatic set-up of the cooking

duration

» Press @ to confirm.

» Place the prepared food in the oven cavity and close
the oven door.

» Press @ to confirm.

» Select |]: start cooking to confirm the program or
select end time to set delay time.
B Press and the cooking program starts.

To stop the program,
» Press and hold or press briefly @ and select .

The details of the recipes (ingredients and
preparation) are available on our web site:
- http://recipes.franke.com

- 14 -
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Cooking in wellness mode

In wellness mode you can choose from different recipe
options like lamb/pork/sheep, poultry, fish, veal and
vegetables.

Example for a wellness menu program

This program enables the cooking of meat, fish and
vegetable dishes in a completely natural and low-fat way.
It requires prolonged cooking at a low temperature inside
the food (around 100°C) without the addition of oil or
other fats. This allows you to retain the original nutritional
goodness of the food (minerals, vitamins, etc.) and to
enhance its natural flavours.

» Press @ to enter the main menu.

» Select @& and press .
» Select VEGETABLES and press .
B The summary of the complete menu appears:

Section Description

PROGRAM Automatic set-up of the cooking
program

TEMPERATURE  Automatic set-up of the temperature

TRAY INFO Automatic display of the optimal
position for the tray

TIME Automatic set-up of the cooking

duration

» Press @ to confirm.
» Place the prepared food in the oven cavity and close
the oven door.

» Press @ to confirm.
» Select I]: start cooking to confirm the program

or select end time to set delay time.
B Press and the cooking program starts.
To stop the program:

» Press and hold or press briefly @ and select .

The details of the recipes (ingredients and
preparation) are available on our web site:
- http://recipes.franke.com

Scheduling an end time for cooking

In manual cooking mode

» Press @ to enter the main menu.

» Select and press .

B The menu MANUAL with different sections
appears, choose a function.

Choose cooking duration.

v

B The sub
menu view
appears.

H MANUAL

>
/=

/@\

» Select and press .

» Choose hours and minutes by scrolling through the
vertical menu.

» Confirm with .

B The oven is now in standby mode.
The oven calculates the start time based on the chosen
cooking time or cooking program and the preset end
time. Cooking will start at the calculated start time.

It is possible to set an end time for cooking only in the
section MANUAL and in the section RECIPES of AUTO,
ECO COOKING and WELLNESS.

Setting the alarm

The timer can be used in all cooking modes, it is
independent from any function.

» Press @ to enter the main menu.

Select and press .

>

» The menu MANUAL with different sections appears.
» Choose a function.
>

Press @ to confirm.

B The sub MANUAL
menu view »
appears. pe

/@\

» Select and press .

» Choose hours and minutes by scrolling through the
vertical menu.

Press @ to confirm.

» Select H: start cooking and press .
B The timer runs in the background on the primary
menu bar near the clock.
When finished, you hear a sound.

» To stop the sound press .

v

-15 -
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MEAT PROBE USE

The meat probe supplied with your Franke oven allows you
to cook meat and be sure that the cooking process will be
interrupted at the right moment, i.e. when the measured
core temperature of the meat corresponds to the ideal
cooking. In this way it will no longer be necessary to set
cooking times and repeatedly check the meat.

The meat probe cannot be activated in cooking modes ,
(GRILL, FAN GRILL) or in any pre-set cooking recipes.

A Caution!

B> Only use the temperature probe recommended for
this oven.

Connection

It is advisable to connect the probe jack before starting

cooking and with the oven cold, in order to avoid burns.

» Make sure the jack is fitted properly in the connector, to
ensure stability and a co

The probe connection
point is shown in the
figure.

» After connecting the probe, insert the tip in the meat
and switch the oven on.

For a correct temperature reading, the probe must be
inserted so that the tip is as close as possible to the
centre of the meat.

» Select the cooking mode and temperature.

B Theicon E will light up, indicating correct
connection of the probe.
B |f theicon E disappears, it means that the jack is
not fully inserted. Insert it properly.
The oven temperature selected must be suitable for the
even cooking required (a temperature that is too high
could burn the outside of the meat).
Cooking is interrupted in any case when the meat probe
detects the reaching of 65 °C inside the meat, regardless
of the selected oven temperature. In fact, at this pre-set
temperature the meat is cooked to medium.

If a different type of cooking (rare or well-done) is
required, this pre-set value can modified as follows:

» Press , select E press to confirm the

required cooking level and press .
» Select |]: start cooking and press .
B The cooking program starts.
» You must choose within 15 seconds using the buttons
@ and @ to increase or decrease.
It is possible to select between 35 °C and 95 °C.

MANUAL COOKING PROGRAMS

Program Description

HOT AIR

power consumption.

TOP & BOTTOM HEAT

lamb.

FAN ASSISTED

This energy-saving cooking function (1500 Watts) is generally suited for a wide variety of dishes.
Cooking times are elongated but heat distribution is optimal which guarantees excellent results at a low

This traditional function is ideal for all dishes, for baking bread and cakes and for cooking roasts and

This a traditional function is used for flans, savoury pies, desserts and roasts of for cooking on two

shelves.
PIZZA
The heating elements are combined to create highly concentrated heat in the lower part of the oven. This

function is ideal for cooking pizza which requires heating from below on a single shelf. Cooking is quick
and perfect results are guaranteed (for preheating use RAPID HEATING and then switch on Pizza mode).

- 16 -
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Description

RAPID HEATING

This very powerful function exploits the DCT booster effect. High temperatures are reached in a short
time. This function is suitable for traditional cooking of large pieces of meat (e.g., leg of lamb, roast
suckling pig, pork/veal leg, oven-baked ham).

MULTI COOKING

This function uses all of the oven‘s heating elements (DCT and traditional). Unlike the COMPLETE
MENU-function, this function creates heat predominantly in the lower part of the oven, which is ideal
for cooking on 4 shelves (bread, 4 pizzas, savoury pies).

COMPLETE MENU

The combination of DCT technology and traditional heating elements creates gradual heat distribution
predominantly towards the upper shelf, which is ideal for cooking large quantities of food on

2-3 shelves.

EASY BAKING

This is the ideal function for novice cooks. The combination of DCT technology and traditional heating
elements creates a balanced heat distribution, which allows a great variety of food to be cooked with
limited instantaneous power absorption.

GENTLE HEAT

The set temperature is 120°C with the inside cooling fan switched on for cooking at low power
(1000 Watts).

Cooking times are longer which allows a very delicate and uniform cooking (e.g., cooking type
“wellness®). This function is suitable for preheating the oven before inserting the prepared food.

LOW TEMPERATURE

The low temperature function is ideal to cook food at low temperatures for a longer time,
in order to preserve tenderness and organoleptic properties.

You can cook meat, fish and vegetables, keeping the original flavor and nutritional values.

ENERGY SAVING
This function reduces the power consumption of the oven during cooking. This function is not suitable
for all types of food.

BBQ

Traditional grill and upper heating elements are assisted by the DCT. Heat is generated only in the upper
part of the oven, radiating uniformly over the surface of the food. This function is suitable for tender or
small pieces of meat and hamburger.

GRILL
This function uses the top grill only and is ideal for toasting bread and for browning meat or fish.

FAN GRILL
The heat is generated by the grill and distributed by the rear fan. Ideal for cooking large pieces of meat
and poultry.

DEFROSTING
The set temperature is 25°C with the inside cooling fan switched on.
This function is suitable for defrosting food slowly or to cool the oven down after cooking.

DOUGH RESTING
The set temperature is 30°C with the inside cooling fan switched off. This creates the ideal conditions
for dough to rise.

PLATE WARMING
The set temperature is between 55°C and 85°C. This function is suitable for warming cooked but cold
food or for keeping plates or food warm without affecting the cooking.
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COOKING TABLE

The instructions in the cooking 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.

Function Type of food or recipe Weight Shelf position Preheating Temperature Duration
selected (kg) (level) time (min.) (°C) (minutes)
GENTLEHEATsca”OpS0530r48 ............................. 1 70 ............................ 17_20 .............
Vegetable pies 1 3or4 8 175 17-20
Baked pasta dishes 1.8 2or3 9.5 195 38-40
Cannelloni 1.3 2o0r3 10 195 40-45
Roast beef 1.3 2or3 10 195 70-74
Fish en papillote 0.4 4orb5 8 200 48-55
Biscuits 0.8 20r3 8 165 40-45
Apple pie 1.6 20r3 10 180 65-70
FAN Pizza by the slice 1.3 40or3 7 200 40-45
Baked vegetables 1 20r3 8 190 20-25
Stuffed pancakes 1.3 3or4d 8 200 30-35
Hamburgers 180 g 3or4d 8 180 10-12
Roast pork 1.3 2o0r3 12 200 85-95
Bass 0.8 3or4d 8 200 38-48
Salt-crusted fish 0.8 2or3 6 190 40-43
Tarts 1.3 3or4 8.5 180 60-65
PIZZA Bread 1 20r3 8 180 25-30
Thin-crust pizza 0.2 2o0r3 8 190 8-15
Focaccia pizza 1.3 20r3 10 185 20-23
Focaccia 1.3 2or3 8 185 18-23
Toasted garlic bread 0.4 4orb5 10 190 9-13
EASY BAKING Cannelloni 1.3 20r3 10 195 35-45
Baked Parmigiana dishes 1.3 3or4 8.5 190 30-37
Meat & veg pie 1.8 2o0r3 10 180 50-65
Vegetables au gratin 1.2 2or3or4 7.5 195 20-23
Baked potatoes 1.5 20r3 8 190 40-46
Gilt-head bream 0.8 2o0r3 10 180 30-37
Rabbit (pieces) 1.1 2o0r3 8 175 65-80
Loaf cake 0.9 2o0r3 10 175 50-65
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Function Type of food or recipe Weight Shelf position Preheating Temperature Duration
selected (kg) (level) time (min.) (°C) (minutes)
COMPLETE Cheese pies 0.8 20r3 6.5 180 23-28
MENU Vegetableples ................................. 15 ............... 2 Or38 ............................. 1 9035740 ............
Tomatoes au gratin 9 pcs 2o0r3 7.5 200 20-22
Roast veal 1.3 lor2or3 8.5 190 105-115
Chicken 0.4 20r3 7.5 200 28-35
Cod 1.5 20r3 7.5 190 28-38
Monkfish 0.7 20r3 8 190 23-28
Cream puffs 0.9 2o0r3 6 200 13-18
MULTI COOKING  Large rustic cob loaf 1.5 3or4 8 210 38-48
Vegetable flan 0.8 2or3oré4 7.5 180 15-22
Baked pasta dishes 1.3 20r3 9.5 190 32-40
Pilaf rice 1 20r3 10 190 15-22
Swordfish 0.8 20r3 8 200 30-35
Chicken pieces 1 20r3 7.5 175 40-45
Croissants 12pcs  3or4d 6 180 15-20
Puff pastry 0.8 2or3or4 6.5 165 18-22
RAPID HEATING  Courgettes au gratin 1.4 lTor2or3 6 190 15-19
Tortellini au gratin 1 2o0r3 5.5 175 17-23
Potato dumplings 1.5 1or2 5 180 15-25
Meat kebabs 1 lor2or3 8.5 190 22-28
Chicken wings 1 2or3 7.5 175 18-23
Sausages 15pcs  2o0r3 55 180 13-15
Chocolate Bonet dessert 9 pcs 2or3 3 210 7-9
Muffins 9 pcs 1or2 4.5 190 15-22
BBQ Omelette 1.8 2or3 4 190 22-45
Fish pie 1.8 2or3or4 5.5 185 30-32
Goat skewers 1 2o0r3 6 200 8-15
Pork ribs 1.8 1or2 8 195 32-42
Hamburgers 180 g lor2or3 3 195 6-8
Trout 0.8 lor2or3 6.5 200 37-42
Sweet stuffed pancakes 12 pcs 1or2 5.5 190 7-15
Mini croissants 12 pcs 1or2 4 185 15-17
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COOKING TESTED

- Inaccordance with the Standard EN / IEC 60350 Initially use the recommended values and, if the cooking
These tables have been created for the controlling result is not as expected, increase or decrease the time.
authorities in order to facilitate the examination and We recommend using the supplied accessories, enamel
testing of the various devices. trays and trays made of dark metal. Follow the selection

table which lists the supplied items to be placed on

How to read the cooking table different shelves.

The table suggests the ideal function to use for a particular
food cooked on one or more shelves simultaneously. The indicated levels refer to the shelves without sliding

The cooking times refer to the introduction of the food in guides [please remove).

the oven, excluding preheating (if required). Cooking different foods at the same time
Temperatures and cooking times are approximate values Using the recommended ventilated functions, it is
and depend on the quality of food and the type of possible to cook on different shelves simultaneously.
accessory. When cooking on a single shelf you can also use the

static function.

Recipe Function Preheating Level Temperature Time Accessories / Notes
(from  (°C) (minutes)
bottom
to top)
Shortbread TOP/BOTTOM HEAT v/ 4 160 22-26 Level 4: enamel baking tray
EASY BAKING v 3-5 150 35-40 Level 5: enamel baking tray
Level 3: enamel roasting tray
Small cakes TOP/BOTTOM HEAT v 3 170 33-38 Level 3: enamel roasting tray
EASY BAKING v 3 150 24-28 Level 4: enamel roasting tray
Level 3: enamel roasting tray
EASY BAKING v 3-4 150 24-28 Level 4: enamel baking tray
Level 3: enamel roasting tray
Spongecake TOP/BOTTOM HEAT v 2 170 43-48 Level 2: baking tin on rack
made without A S
added fat EASY BAKING 2 170 28-32 Level 2: baking tin on rack
Apple pie TOP/BOTTOM HEAT Vv 1 190 60-70 Level 1: baking tin on rack
MULTICOOKING v 1 180 50-55 Level 1: baking tin on rack
Two apple pies MULTICOOKING v 1 180 50-55 Level 1: 2 baking tins on rack
Leavened TOP/BOTTOM HEAT Vv 2 165 25-30 Level 2: baking tin on rack
cakes L
EASY BAKING 4 2 165 28-35 Level 2: baking tin on rack
Grill cooking If cooking foods directly on the rack, place the enamel tray on the shelf below.
This will collect cooking residues and keep the oven clean.
Toasted GRILL v 5 80 2-3 Level 5: rack
sandwich (5 min.) Keep the door closed for the
entire cooking time.
Burgers BBQ no 4 200 20 Level 4: rack

Level 3: enamel baking/
roasting tray
Turn food after 10 min.
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COMPLETE MENU PROGRAMS

1 Runners
/1 2 3 2 Shelf position

3 Oven chamber
5 - - Example:
4 - _E‘_ - S Starter

1 1st Course
3 - 2 2nd Course
2 - - D Dessert

Information about weight and position: on website: http://recipes.franke.com

Complete Meat Menu

Meat Menu 1

Food Recipes Shelf Total cooking  Weight Franke accessory to be used
......................................................................................... it N bt

Starter SAVOURY GRUYERE 6 28 min n20 300 g Enamel baking tray

ROFITEROLES

1st course ~ BEEF CANELONI 4 41 min 1100 g Baking tin on grill

Dessert CHOCOLATE CHILLI CAKE 1 51 min 800 g Baking tin on enamel roasting tray

2nd course  STUFFED GUINEA FOWL 2 98 min 1450 g Baking tin on grill
Meat Menu 2

Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
........................................................................................... position  time  ...lecipe) ..

Starter STUFFED COURGETTES 6 18 min n16 700 g Enamel baking tray

Dessert APPLE PIE 1 34 min 800 g Baking tin on enamel roasting tray

1st course LASAGNE WITH PESTO 4 44 min 1600 g Baking tin on grill

2nd course  CHICKEN MEATLOAF WITH 2 54 min 1100 g Baking tin on grill

PEAS & ASPARAGUS

Meat Menu 3

Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
............................................. POSIiOn e 8O R e

Starter FENNEL GRATIN 6 22 min 800 g Baking tin on grill

1st course GNOCCHI 4 29 min 650 g Baking tin on grill

Dessert PLUM TART 1 51 min 580 g Baking tin on enamel roasting tray

2nd course WILD BOAR IN SAUCE 3 55 min 900 g Enamel baking tray
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Meat Menu 4
Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
............................................................................................ position _time L
Starter SPINACH FLAN 6 19 min 800 g Baking tin on grill
1st course PATE WITH POLENTA & 4 25 min 1200 g Baking tin on grill
VEGETABLES
2nd course TURKEY STUFFED WITH 3 29 min 870 g Enamel baking tray
ASPARAGUS
Dessert SWEET FOCACCIA 1 32 min 1100 g Baking tin on enamel roasting tray
Meat Menu 5
Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
................................................................................................. AL o A
Starter STUFFED COURGETTE FLOWERS 6 17 min 600 g Baking tin on grill
1st course ~ PAPPARDELLE PASTA WITH 4 23 min 1100 g Baking tin on grill
COURGETTES
2nd course  ROAST VEAL 3 28 min 900 g Enamel baking tray
Dessert RICOTTA CINNAMON PUDDING 1 41 min 850 ¢g Baking tin on enamel roasting tray
Meat Menu 6
Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
......................................... . ...position  time (FECIPE) e
Starter POTATO BASKETS 6 23 min 800 g Enamel baking tray
1st course STUFFED PASTA 4 38 min 1100 g Baking tin on grill
Dessert CHESTNUT CAKE 1 38 min 900 g Baking tin on grill
2nd course LEG OF LAM 3 78 min 800 g Enamel roasting tray
Meat Menu 7
Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
........................................................................................... AL L I o O
Starter STUFFED PEPPERS 6 25 min 600 g Baking tin on grill
1st course EGG NOODLES WITH 4 34 min 1300 g Baking tin on grill
HAM & CHEESE
Dessert GERMAN CAKE 1 54 min 850 g Baking tin on enamel roasting tray
2nd course CHICKEN WITH RAISINS 3 79 min 1450 g Enamel baking tray
Meat Menu 8
Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
position time (recipe)
Starter OLIVE TOFU DUMPLINGS 6 28 min 850 g Enamel baking tray
1st course MEAT FILLED PASTA 4 35 min 1100 g Baking tin on grill
2nd course ROAST VEAL 2 38 min 900 g Baking tin on grill
Dessert MARBLE CAKE 1 65 min 1326 g Baking tin on enamel roasting tray
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Complete Meat Menu - low energy

Meat Menu 1 - low energy

Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
................................................................................................. position time ~ ...[reciee) .
Starter SAVOURY GRUYERE 6 45 min n20 300 g  Enamel baking tray
PROFITEROLES
1st course BEEF CANELONI 4 58 min 1100 g Baking tin on grill
Dessert CHOCOLATE CHILLI CAKE 1 65 min 800 g Baking tin on enamel roasting tray
2nd course STUFFED GUINEA FOWL 2 98 min 1450 g Baking tin on grill
Meat Menu 2 - low energy
Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
.............................................................................................. position _ time (FECIDE) e
Starter STUFFED COURGETTES 6 45 min n1t6 700 g Enamel baking tray
Dessert APPLE PIE 1 56 min 800 g Baking tin on enamel roasting tray
1st course LASAGNE WITH PESTO 4 70 min 1600 g Baking tin on grill
2nd course CHICKEN MEATLOAF WITH 2 82 min 1100 g Baking tin on grill
PEAS & ASPARAGUS
Meat Menu 3 - low energy
Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
............................................................................................ SO Lo I 1 <
Starter FENNEL GRATIN 6 45 min 800 g Baking tin on grill
1st course GNOCCHI 4 45 min 650 g Baking tin on grill
Dessert PLUM TART 1 60 min 580 g Baking tin on enamel roasting tray
2nd course WILD BOAR IN SAUCE 3 74 min 900 g Enamel baking tray
Meat Menu 4 - low energy
Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
.................... position _time (FECIPE) e
Starter SPINACH FLAN 6 38 min 800 g Baking tin on grill
1st course  PATE WITH POLENTA & VEGETABLES 4 52 min 1200 g  Baking tin on grill
2nd course TURKEY STUFFED WITH ASPARAGUS 3 56 min 870 g Enamel baking tray
Dessert SWEET FOCACCIA 1 56 min 1100 g  Baking tin on enamel roasting tray
Meat Menu 5 - low energy
Food Recipes Shelf Total cooking Weight  Franke accessory to be used
......................................................................................................... POSItION  HMe e 8O R) eeeeee
Starter STUFFED COURGETTE FLOWERS 6 43 min 600 g Enamel baking tray
1st course ~ PAPPARDELLE PASTA WITH 4 48 min 1100 g Baking tin on grill
COURGETTES
2nd course  ROAST VEAL 3 56 min 900 g Baking tin on grill
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Meat Menu 6 - low energy

Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
............................................................................................ position time (recipe) ...

Dessert CHESTNUT CAKE 1 42 min 900 g Baking tin on enamel roasting tray

Starter POTATO BASKETS 6 49 min 800 g Enamel baking tray

1st course STUFFED PASTA 4 60 min 1100 g Baking tin on grill

2nd course LEG OF LAMB 3 96 min 800 g Baking tin on grill

Meat Menu 7 - low energy

Food Recipes Shelf Total cooking Weight  Franke accessory to be used
............................................................................................... position  time . (recipe) .

Starter STUFFED PEPPERS 6 52 min 600 g Enamel baking tray

1st course EGG NOODLES WITH HAM 4 65 min 1300 g Baking tin on grill

& CHEESE

Dessert GERMAN CAKE 1 65 min 850 g Baking tin on enamel roasting tray

2nd course CHICKEN WITH RAISINS 3 86 min 1450 g Baking tin on grill
Meat Menu 8 - low energy

Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
............................................................................................ position  time (FECIPE) e

Starter OLIVE TOFU DUMPLINGS 6 56 min 850 g Enamel baking tray

1st course MEAT FILLED PASTA 4 58 min 1100 g Baking tin on grill

2nd course ROAST VEAL 2 58 min 900 g Baking tin on enamel roasting tray

Dessert MARBLE CAKE 1 65 min 1326 g Baking tin on grill

Complete Fish Menu
Fish Menu 1

Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
......................................... . o OSIiON  time (FECIPE) e

Starter SWORDFISH SKEWERS 6 22 min 600 g Enamel baking tray

1st course PASTA WITH RADICCHIO & 4 27 min 1200 g Baking tin on grill

PRAWNS

Dessert PEAR TART 1 44 min 950 g Baking tin on grill

2nd course SEA BASS IN FOIL 2 50 min 800 g Baking tin on grill
Fish Menu 2

Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
................................................................................................. position _ time (recipe) ...

Starter SALMON TART 6 35 min 1200 g Enamel baking tray

1st course FISH PIE 4 41 min 1200 g Baking tin on grill

Dessert TORTA MARGHERITA 1 45 min 890 g Baking tin on enamel roasting tray

2nd course GILTHEAD BREAM IN FOIL 2 45 min 800 g Baking tin on grill
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Fish Menu 3

Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
............................................................................................ POSItiOn M e O] e

Starter STUFFED ANCHOVIES 6 25 min 400 g Enamel baking tray

2nd course ROLLS OF SOLE 2 32 min 600 g Baking tin on grill

1st course TIMBALE OF VERMICELLI 4 46 min 1300 g Baking tin on grill

Dessert YOGHURT CAKE 1 46 min 680 g Baking tin on enamel roasting tray

Fish Menu 4

Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
................................................................................................ position  time e
Starter COD WITH ARTICHOKES 6 24 min 900 g Enamel baking tray
Dessert HONEY CAKE 1 30 min 800 g Baking tin on enamel roasting tray
1st course  SPAGHETTI BAKED IN PAPER 4 34 min 1200 g Baking tin on grill
2nd course  BREAM WITH CAPERS 3 45 min 800 g Baking tin on grill
Fish Menu 5
Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
............................................................................................ AL Lo I 1 <
Dessert PINEAPPLE TART 1 22 min 300 g Baking tin on enamel roasting tray
Starter FRIED ARTICHOKES 6 29 min 500 g Baking tin on grill
1st course RISOTTO WITH SCAMPI & 4 32 min 1100 g Baking tin on grill
MUSHROOMS
2nd dishes CALAMARI WITH PEAS 3 40 min 900 g Enamel baking tray
Fish Menu 6
Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
............................................................................................ position  time (FECIPE) e
Starter SALT COD BALLS 6 21 min 600 g Enamel baking tray

1st course LASAGNE WITH 4 38 min 1300 g
SEAFOOD & PEAS

2nd course JOHN DORY 3 42 min 1100 g

Dessert LEMON CAKE 1 48 min 800 g

Fish Menu 7

Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
.............................................................................................. POSItION M e 8O R e

Starter GROUSE 6 14 min 400 g Enamel baking tray

2nd course  STUFFED SALMON 3 22 min 800 g Baking tin on grill

Dessert CITRUS FRUIT TART 1 36 min 700 g Baking tin on enamel roasting tray

1st course  RICE, POTATOES & MUSSELS 4 42 min 1400 g Baking tin on grill
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Fish Menu 8

Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
.......................................................................................... position  time e

Starter SCALLOPS WITH LEEKS 6 24 min 550 g Baking tin on grill

1st course SEAFOOD TAGLIATELLE 4 28 min 750 g Baking tin on grill

2nd course  SCORPIONFISH IN SAUCE 2 34 min 700 gper2p.z  Enamel baking tray

Dessert LEMON TART 1 34 min 600 g Baking tin on enamel roasting tray

Complete Fish Menu - low energy

Fish Menu 1 - low energy

Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
position time (recipe)
Starter SWORDFISH SKEWERS 6 42 min 600 g Enamel baking tray

1st course PASTA WITH 4 50 min 1200 g
RADICCHIO & PRAWNS

Dessert PEAR TART 1 52 min 950 g

2nd course  SEA BASS IN FOIL 2 65 min 800 g

Fish Menu 2 - low energy

Food Recipes Shelf Total cooking Weight  Franke accessory to be used
................................................................................................. position time (recipe) .
Dessert TORTA MARGHERITA 1 50 min 890 g Baking tin on enamel roasting tray
Starter SALMON TART 6 53 min 1200 g Enamel baking tray
1st course FISH PIE 4 57 min 1200 g Baking tin on grill
2nd course GILTHEAD BREAM IN FOIL 2 59 min 800 g Baking tin on grill
Fish Menu 3 - low energy
Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
............................................................................................ position time (FECIPE) e
Starter STUFFED ANCHOVIES 6 48 min 400 g Enamel baking tray
2nd course ROLLS OF SOLE 2 48 min 600 g Baking tin on grill
DessertYOGHURTCAKE ......................... 1 ...................... i, 680g ................. B akmgtmonename|roastmgtray
1st course TIMBALE OF VERMICELLI 4 57 min 1300 g Baking tin on grill
Fish Menu 4 - low energy
Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
.............................................................................................. POSItION M e O R e
Starter COD WITH ARTICHOKES 6 45 min 900 g Enamel baking tray
Dessert .............. H ONEYCAKE ..................................... 1 48mm ..................... 8 Oog .............. B akmgtmomename|roastmgtray
1st course  SPAGHETTI BAKED IN PAPER 4 59 min 1200 g Baking tin on grill
2nd course  BREAM WITH CAPERS 3 62 min 800 g Baking tin on grill
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Fish Menu 5 - low energy

Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
position time (recipe)
Dessert PINEAPPLE TART 1 32 min 300 g Baking tin on enamel roasting tray
Starter
Starter FRIED ARTICHOKES 6 48 min 500 g Baking tin on grill
1st course  RISOTTO WITH SCAMPI & 4 54 min 1100 g Baking tin on grill
MUSHROOMS
2nd course  CALAMARI WITH PEAS 3 62 min 900 g Enamel baking tray
Fish Menu 6 - low energy
Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
position time (recipe)
Starter SALT COD BALLS 6 39 min 600 g Enamel baking tray
1st course LASAGNE WITH 4 54 min 1300 g Baking tin on grill
SEAFOOD & PEAS
2nd course JOHN DORY 3 54 min 1100 g Baking tin on grill
Dessert
Dessert LEMON CAKE 1 54 min 800 g Baking tin on enamel roasting tray

Fish Menu 7 - low energy

Food Recipes Shelf Total cooking Weight  Franke accessory to be used
................................................................................................. POSItion UM e O e
Starter GROUSE 6 32 min 400 g Enamel baking tray
2nd course STUFFED SALMON 3 35 min 800 g Baking tin on grill
Dessert CITRUS FRUIT TART 1 53 min 700 g Baking tin on enamel roasting tray
1st course RICE, POTATOES & MUSSELS 4 58 min 1400 g Baking tin on grill
Fish Menu 8 - low energy
Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
......................................................................................... position  time (FECIDE) e
Starter SCALLOPS WITH LEEKS 6 45 min 550 g Enamel baking tray
1st course ~ SEAFOOD TAGLIATELLE 4 50 min 750 g Baking tin on grill
Dessert LEMON TART 1 50 min 600 g Baking tin on enamel roasting tray
2nd course  SCORPIONFISH IN SAUCE 2 59 min 700 gper 2p.z  Baking tin on grill
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Complete menu 4 Pizzas and Bread

Menu 4 Pizzas

Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
............................................................................................... position  time (FECIPE) e
1 PIZZA MARGHERITA 6 21 min 600 g Enamel baking tray
2 PIZZA WITH BACON AND OLIVES 4 25 min 600 g on grill
3 PIZZA WITH TUNA AND ONIONS 3 25 min 600 g on grill
4 PIZZA WITH VEGETABLES 1 25 min 600 g Enamel roasting tray
Menu Bread
Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
..................................................................................... position  time (FECIPE) e
1 BREAD / PIZZA 6 25 min 500 ¢ Enamel baking tray
2 BREAD / PIZZA 4 27 min 500 ¢ on grill
3 BREAD / PIZZA 2 27 min 500 ¢ on grill
4 .................. B READ/P|ZZA ................................ 1 ...................... . 5008 ................. E namelroastmgtray ...........................

Complete menu 4 Pizzas and Bread - low energy

Menu 4 Pizzas

Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
....................................................................................................... position _ time (FCIP)

1 PIZZA WITH BLACK OLIVES 6 33 min 600 g Enamel baking tray

2 PIZZA WITH HAM AND MUSHROOMS 1 33 min 600 g Enamel roasting tray

3 PIZZA WITH VEGETABLES 3 42 min 600 g on grill

4 PIZZA WITH TUNA AND ONIONS 4 42 min 600 g on grill
Menu Bread

Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
..................................................................................... position time (FECIPE) e

1 BREAD / PIZZA 1 49 min 500 g Enamel roasting tray

2 BREAD / PIZZA 2 49 min 500 ¢ on grill

3 BREAD / PIZZA 4 53 min 500 g on grill

4 BREAD / PIZZA 6 55 min 500 g Enamel baking tray

Menu Wellness

Food Recipes Shelf Total cooking Weight Franke accessory to be used
..................................................................................... position  time (FECIPE) e
1 LAMB/PORK/SHEEP 3 194 min 1550 g Enamel baking tray
3 FISH 3 92 min 1100 g Enamel baking tray
2 ................... P OULTRY3 ..................... e 600g ................. E name|bakmgtray ..............................
4 VEAL 3 - - Enamel baking tray
5 VEGETABLES 3 75 min 900 g Enamel baking tray
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CLEANING AND CARE

Before performing any cleaning and care:

D> Read the general safety information about cleaning in
the chapter “safety information®.

B> Turn the oven off.

- Depending on how the oven is installed: Unplug
the oven or disconnect the power at the main
electrical system switch, e.g., switch off the fuse
of the oven in the fuse box.

General recommendations

Stains on the base of the oven from various cooking
products (sauces, sugar, proteins and fat) are always
caused by spills and splashes. Splashes occur during
cooking and are usually the result of cooking at too high
temperatures. Spills occur when using cooking dishes
which are too small, or due to an incorrect estimate of
increases in volume during cooking. These problems can
be avoided by using deep cooking receptacles or by using
the enamel trays supplied with the oven.

The stainless steel and enamelled parts of the oven will
remain as good as new if cleaned regularly with water or
special detergents.

D> Ensure that the oven is cold before you start cleaning.

> Do not use steam cleaners or direct jets of water.

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

D> Never use scouring pads, steel wool, muriatic acid
or other products which could scratch or mark the
surface.

B> Only use hot water and non-abrasive detergents
when cleaning the enamelled surfaces and the oven
chamber.

D> Use a branded glass cleaner for the glass.

Cleaning the oven chamber

It is easier to remove any stains while the oven is still

warm and while the stains are still new.

D> Ensure the oven is cool to the touch, to avoid burns.

» Clean the enamelled surfaces and the oven chamber
with hot water and non-abrasive detergents.

» Dry all parts of the oven thoroughly after cleaning.

Cleaning the oven door

D> Ensure that the oven is cold before you start cleaning.
To facilitate oven cleaning, the oven door can be removed
(see chapter ,Removing the oven door).

Removing the oven door

» Open the oven door
completely.

The hinges are equipped with two moveable locks.

» To release the hinge
lift the lock and hold
the door at the sides
near the hinges.

» Turn the two block
hooks down.

» Ensure that the block hooks are turned down
completely.

» Close the door
halfway.

» Pull the door
outwards.
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Mounting the oven door

After cleaning, the oven door has to be mounted again.

» Slide the hinges into their grooves.

» Turn the two block hooks (used as hinge attachments)
upwards.

CAUTION! Damage to the oven due to wrong

handling!

D> Never try closing the door when one or both blocks
are partially or completely open.

» Close the oven door.

Cleaning the glass panels of the oven door

The oven door and the glass panels can be removed to
enable thorough cleaning of the glass panel.

The oven door has 3 glass panels:

- internal glass panel (near the cavity)

- intermediate glass panel (inside the oven door)

- external glass panel

The internal glass panel and the intermediate glass panel
can be removed for cleaning purposes.

The inside of the external glass panel can be cleaned
when the internal and the intermediate glass panel are
removed.

Removing and cleaning the internal glass panel

from the oven door
D> Ensure that the oven is cold before you start cleaning.

» Open the oven door
completely.

» Turn the two black blocks (with the word CLEAN, at
the bottom of the door) for 180° so that they fit into
the seats in the oven structure.

- Make sure to turn the black blocks completely.
B The blocks click into their position.

CR913 M

CAUTION! Damage to the oven due to wrong

handling!

If the blocks are not turned completely, removing the

glass panel will cause the oven door to close immediately.

D> Never try closing the door when one or both blocks
have partially or completely freed the glass panel.

» Carefully push the
internal glass panel

(1) towards the oven.

Then lift the internal

glass panel (2).

B The two black
blocks will
prevent the door
from closing.

» Clean the internal glass panel.

Removing and cleaning the intermediate glass

panel of the oven door

After removing the internal glass panel, the intermediate

glass panel can be removed.

» Carefully lift the intermediate glass panel out of the
rubbers on both sides.

» Clean the intermediate glass panel.

Removing and cleaning the upper trims for

glass panels

For more thorough cleaning, the upper trims on the oven

door can be removed. The upper trims are fixed with

two screws, one in the upper right, one in the upper left

corner on the inside of the oven door. It is only possible,

to remove the upper trims when the internal glass is

removed.

» Unscrew the fixing screws in the upper right and left
corner of the oven door.

» Remove the upper trim.

» Clean the upper trim.

Mounting the glass panels

The correct position of the mounted glass panels is

indicated by the wording TEMPERED GLASS which must

be perfectly legible.

» If unmounted, put the upper glass trim back in place.

» If unmounted, put the intermediate glass panel back in
place within the rubbers.

» Put the internal glass panel back in place.

» Turn the two glass retaining blocks back to their

original position.

Close the oven door.

v
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Cleaning the side frames and telescopic
guides

To clean the side frames and telescopic guides
thoroughly they can be removed from the oven.

Remove the telescopic guides

o i’
—

1
o> <=
—

Image A

» With the telescopic guide in closed position press
down firmly (1) to the middle of the wire rack where
the bottom side of the guide hooks.

» Turn the guide in a anticlockwise direction (2) and
remove it from the grid floor (3).

Image B

» With the telescopic guide in open position, move
forward the wire rack (1).

» Turn the guide in a clockwise direction (2) and hook
it on the bottom shelf (3) pressing towards of the two
hooks until you hear a click.

» Lift the telescopic guide (3) while pulling out (2)
towards the other side of the oven.

» Remove the telescopic guides.

Remove the side frames

43
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» Bend the crosspiece which is engaged in the fixing
bush downwards and remove it from the groove.

» Push the side frame upwards and remove it from the
two upper hooks.

Cleaning

» Clean the side frames and the telescopic guides.

» After cleaning, keep the side frame tilted and insert the
side frames into the two respective guides on the top.

» Bend the crosspiece which is engaged in the fixing

bush upwards and insert it in the groove.

» Insert the telescopic guides.

Replacing the oven lamp

Franke ovens are equipped with two rectangular lamps.
The replacement lamp must meet the following technical
specifications:

- Temperature resistance: 300°C

- Voltage: 220-240V, 50/60 Hz

- Power: 40 W

- Connection: G9

CAUTION! Damage to the lamp due to wrong
handling!

> Avoid touching the lamps with bare hands.

D> Use a cloth or a sheet of kitchen paper.

A WARNING! Possibility of electric shock!
D> Ensure that the oven is switched off before replacing
the lamp.

A WARNING! Electric shock due to wrong
handling!
B> Switch the oven off.

- Depending on how the oven is installed: Unplug
the oven or disconnect the power at the main
electrical system switch, e.g., switch off the fuse of
the oven in the fuse box.

Remove the glass cover by carefully prying it off with
a flat-blade screwdriver.

Remove the lamp from its holder.

Replace the lamp.

Reattach the glass cover.

vvyvy Vv
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MAINTENANCE AND REPAIR

B> Make sure that maintenance on electrical components
is carried out only by the manufacturer or the
customer service.

B> Make sure that damaged cables are changed only by
the manufacturer or the customer service.

» When contacting the customer service, please provide
the following information:
- type of fault
- appliance model (Art.)
- serial number (S.N.)

This information is given on the data plate.

DISPOSAL

Software version

This option contains technical information useful for
the customer service in case of an intervention on the
electronic control.

» Press .

B The SETUP menu with different options appears.
» Press SOFTWARE VERSION.

B The software information appears.

Demo

The option can only be activated by service technicians.
The option allows to navigate the display functions
without activating the heating elements. It is useful in
situations such as fairs or product presentations.

The symbol on the product or on the packaging
indicates that the device must not be disposed
of in the domestic waste.

(]

By disposing of the device in a proper way you help to

avoid harmful consequences to environment and health.

Further information about recycling the device is available
from the competent authority, the local refuse disposal
service or the vendor of the device.
D> Dispose of the device, which is to be discarded,
via a specialised waste collection point for electronic
and electrical devices.

CUSTOMER SERVICE

In accordance with the Directive 2012/19/EU, regarding
the reduction of the hazardous substances used in
electrical and electronic appliances, and waste disposal.

The barred dustbin symbol on the appliance indicates
that at the end of its working life the product must not be
disposed of as household waste.

Consequently, when the appliance has reached the

end of its working life the user must take it to a suitable
recycling centre for electronic and electrotechnical
waste, or return it to the dealer when purchasing a new
appliance of equivalent type.

Proper separate waste collection of the scrapped appliance
for subsequent recycling, treatment and environmentally-
friendly disposal helps prevent a potentially negative impact
on the environment and health and facilitates recycling

of the materials used in appliance construction.

» Refer to the contact address for your country
on the back page or on our website: www.franke.com
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TECHNICAL DATA

Product identification

Parameter Value
Type: OF-9D e ———— .
Model: CR 913 M BK DCT TFT Working dimensions of the oven 480 x 370 x 405
P Refer to the data plate placed (mm) ............................................................. ( WXHXD) .........................
on the product. Power supply voltage and 220-240V, 50/60 Hz
frequency

Radial motor 27 ... 40W

This appliance complies with the following EC Directives: ™ e .
- 2006/95/EC (Low Voltage) IBEDUD e QW X
- 2004/108 EEC (Electromagnetic Compatibility) Tangential fan 15 35 W
The energy efficiency class (ACCOrding to 2009 / G030~
50304 / EN) is determined by operating modes: Energy ROOf ............................................................. 5 20W/124V .................
Saving and Statics. Floor 1250 W
To caloulate the volume, if present, remove the inner GH” ............................................................... 2 1OOW ................................
side of the guide wire (according to reguIatioNS s .
2009 / 60350-50304 / EN). DCT heating elements 2650 W

Parameter Symbol Value Unit of measure

Model identification FS-CR 913-982 DCT

Oven type built-in

Appliance weight M 41 kg

Number of cavities 1

Heat source of each cavity electric

Volume of each cavity V 74 I

Energy consumption required to heat a standard EC electric cavity 112 kWh/cycle

load in a cavity of an electric oven during a cycle in

convection mode for each cavity

nergy consumption required to heat a standard loa electric cavity . cycle

E i ired to h dard load  EC electri i 0.53 kWh/cycl

in a cavity of an electric oven during a cycle in forced

air circulation mode for each cavity

Energy efficiency ratio for each cavity EEI cavity 61

The manufacturer provides continuously product
enhancements. For this reason, the text and the
illustrations in this manual may be changed without notice.

Further information on technical data is available on:
www.franke.com
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Komplettmeni-Programme

Komplettes Fleischmenii

Komplettes Fleischmenu - energiesparend
Komplettes Fischmenii

Komplettes Fischmeni - energiesparend

Komplettes Menu 4 Pizzas und Brot

Komplettes Meni 4 Pizzas und Brot - energiesparend
Menl Wellness

Reinigung/Instandhaltung

Allgemeine Empfehlungen

Garraum reinigen

Ofentur reinigen

Ofentiir ausbauen

Ofentir einbauen

Glasscheiben der Ofentdr reinigen
Aufnahmegitter und Teleskopschienen reinigen
Ofenlampe auswechseln

Wartung und Reparatur
Entsorgung
Kundendienst

Technische Daten
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EINLEITUNG

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Danke, dass Sie sich fur Crystal entschieden haben.

Lesen Sie vor dem Gebrauch des Ofens die Hinweise und Ratschlage in dieser Bedienungsanleitung sorgfaltig
durch. So werden Sie den Ofen optimal und jahrelang storungsfrei nutzen konnen.

Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung sorgfaltig auf, damit Sie auch zu einem spateren Zeitpunkt darauf
zuruckgreifen konnen.

Crystal ist ein Backofen der nachsten Generation, der zu Hause fur ein besseres Kocherlebnis sorgen soll.
Unsere bewahrte Dynamische Koch-Technologie (DCT) wurde um ein HD-Display erweitert, mit dem Sie
jeden Garvorgang programmieren, planen und kontrollieren konnen - ganz einfach per Fingerdruck.

Mit Crystal liegt die Entscheidung ganz bei Ihnen.

Sie konnen ganz ,traditionell* kochen und backen und sich dabei die neuesten technologischen
Verbesserungen des Ofens zunutze machen oder Sie konnen sich auch an einer Auswahl an bereits
gespeicherten Rezepten und kompletten Menus erfreuen, die lhren Alltag einfacher, schneller und gestinder
machen werden.

Folgende Optionen stehen lhnen zur Verfigung:

MANUELL - Kochen im manuellen Betrieb und Einstellung der gewtnschten Funktion, Temperatur und Dauer.
AUTOMATIK - Kochen im Automatikbetrieb mit einer Vielzahl von fertigen Rezepten und kompletten Mends.
ECO-GAREN - Kochen im Automatik- und Eco-Betrieb mit einer Vielzahl von fertigen Rezepten und
kompletten Mends.

WELLNESS - Fettarmes Kochen auf ganz naturliche Weise, was perfekt fur lhre Gesundheit ist.

Eine hervorstechende und technologische Verbesserung, die Design und Leistung in Perfektion vereint. Crystal

bringt ein Stlck Eleganz in jede Kiche und garantiert einzigartige Zuverlassigkeit dank der erstklassigen
Materialqualitét und der Liebe zum Detail, die fur jedes Produkt aus dem Hause Franke typisch sind.
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ZU DIESER BEDIENUNGSANLEITUNG

Diese Bedienungsanleitung gilt fur verschiedene Modelle

des Gerats. Auf diese Weise ist es moglich, dass einige

der beschriebenen Merkmale und Funktionen an lhrem

spezifischen Modell nicht verfigbar sind.

Franke behélt sich das Recht vor, Anderungen am

Produkt ohne vorherige Ankiindigung vorzunehmen. Alle

Informationen sind zum Zeitpunkt der Verdffentlichung

korrekt.

» Lesen Sie die Bedienungsanleitung durch, bevor Sie das
Gerat benutzen.

» Bewahren Sie die Bedienungsanleitung auf.

» Benutzen Sie das in dieser Bedienungsanleitung
beschriebene Produkt nur gemaB der
bestimmungsgemaBen Verwendung.

Symbol Bedeutung
Warnzeichen. Warnung vor
Verletzungsgefahren.
> MaBnahmen in Sicherheits- und Warnhinweisen
zur Vermeidung von Schaden und Verletzungen.
| 2 Handlung. Hier missen Sie etwas tun.
L] Resultat. Ergebnis einer oder mehrerer
Handlungen.
v Voraussetzung, die vor dem Ausfiihren der

folgenden Handlung erfillt sein muss.

BESTIMMUNGSGEMASSE VERWENDUNG

Der Multifunktionsofen wurde ausschlieBlich fir den nicht
gewerblichen, privaten Gebrauch im Haushalt entwickelt.

SICHERHEITSHINWEISE

Der Ofen sorgt fur Profileistungen im Haushalt.
Mit diesem auBerst vielseitigen Gerat lassen sich
verschiedene Garmethoden sicher und einfach
auswahlen.

D> Gebrauchsanweisung und Sicherheitshinweise vor
der Verwendung des Ofens aufmerksam lesen.

D> Gebrauchsanweisung sorgfaltig aufbewahren,
um auch zu einem spateren Zeitpunkt darauf
zuruckgreifen zu konnen.

Der Hersteller haftet nicht fur etwaige Schaden,
die durch fehlerhafte Installation und falschen,
unsachgemaBen oder unangemessenen Gebrauch
entstehen konnen.

Die elektrische Sicherheit des Ofens ist nur
gewahrleistet, wenn er an eine vorschriftsgemaBe
Erdungsanlage angeschlossen ist.

Flr den sicheren und effizienten Betrieb dieses

Elektrogerats:

> Kontaktieren Sie nur autorisierte
Kundendienststellen.

> Nehmen Sie keine Anderungen an den
Geratefunktionen vor.

A Kinder ab 8 Jahren und Personen mit

eingeschrankten physischen, sensorischen oder

psychischen Fahigkeiten oder mit mangelnden

Erfahrungen oder Kenntnissen durfen das Gerat nicht

bedienen und nicht reinigen, es sei denn, sie werden

von einer fUr ihre Sicherheit verantwortlichen Person

beaufsichtigt oder angeleitet.

Kinder unter 8 Jahren dirfen das Gerat nicht

bedienen und nicht reinigen, auch wenn sie

beaufsichtigt werden.

Dieses Gerat ist kein Spielzeug.

> Halten Sie Kinder vom Gerat und vom
Verpackungsmaterial fern.

> Lassen Sie Kinder in der Nahe des Gerats nicht
unbeaufsichtigt.

> Kinder nicht mit dem Gerat spielen lassen.

> Kinder dirfen das Gerat oder die Bedienelemente
wahrend des Betriebs oder unmittelbar danach
nicht berthren.
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Korrekte Installation und Einbau

Wenn der Backofen dauerhaft an das Stromnetz

angeschlossen werden soll:

B> Installation nur vom Kundendienst, einem Elektriker
oder entsprechend geschultem Fachpersonal
durchfiihren lassen.

D> Das Gerat muss so eingebaut werden, dass die
vollstandige Trennung von der Stromquelle mit
einem Kontaktoffnungsabstand ermoglicht wird
(gemaB Uberspannungskategorie IlI).

D> Das Gerat muss direkt an die Netzsteckdose
angeschlossen werden.

- Fur den Anschluss des Gerats durfen
keine Adapter, Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel verwendet werden.

D> Das Gerat muss vor Witterungseinflissen (Regen,

Sonne) geschutzt sein.

Richtige Verwendung

> Verwenden Sie den Ofen nur zum Kochen und
Zubereiten von Speisen.

> Backhandschuhe beim Hineinschieben und
Herausnehmen von Formen verwenden.

> Beim Gebrauch des Ofens ausschlieBlich die
zugehorigen Bedienungsanleitungen beachten.

> Keine Stromkabel anderer elektrischer Gerate auf
heiBe Teile des Ofens legen.

D> Garraum nicht zum Lagern von Gegenstanden
verwenden.

D> Keine brennbaren Flussigkeiten in der Néhe des
Ofens verwenden.

> Nur das fur diesen Ofen empfohlene
Bratenthermometer verwenden.

Uberhitzungsgefahr und Funktionsausfall des

Ofens bei blockierter Liftung!

> Innenwande des Ofens nie mit Alufolie auskleiden,
insbesondere nicht den unteren Teil des
Garraums.

> Nicht die Ventilations- oder Liftungsschlitze Gber
der Ofentlr blockieren.

UnsachgemaBe Handhabung von Topfen oder

Formen kann Schaden an der Emaille im Ofen

verursachen!

D> Topfe oder Formen wahrend des Garvorgangs nie
direkt auf dem Boden des Garraums abstellen.

> Topfe und Formen stets auf dem Rost oder den
Emailblechen in einem der finf verschiedenen
Einschiibe abstellen, die im Garraum zur
Verflgung stehen.

CR913 M

A Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden der Ofen und die
erreichbaren Teile sehr heif3.
> Die Heizelemente im Ofen nicht berihren.

A Verbrennungsgefahr!

Der Turgriff kann aufgrund austretender HeiBluft zum

Rand hin heiBer sein.

> Beim Offnen und SchlieBen der Tiir den Tirgriff
immer in der Mitte anfassen.

> Die Bedienknopfe missen immer in
ausgeschalteter Position sein, wenn der Ofen
nicht benutzt wird.

A Stromschlaggefahr durch defektes Gerat!
D> Defektes Gerat nicht einschalten.

> Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.
B> Kundendienst benachrichtigen.

A Stromschlaggefahr!

D> Das Gerat nicht mit nassen Korperteilen berihren.

> Das Gerat nicht bedienen, wenn Sie barfuB sind.

> Nicht am Gerat oder Stromkabel ziehen, um den
Stecker aus der Steckdose zu ziehen.

Pflege und Reinigung

Vor Reinigungs- oder Instandhaltungsarbeiten:
D> Geréat von der Stromversorgung trennen, z. B.
Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

Der Ofen verflgt Uber eine spezielle Emaille, die
einfach zu reinigen ist. Franke empfiehlt jedoch eine
haufige Reinigung, um das Einbrennen von Schmutz
und Speiseresten zu verhindern.

> Grobe Schleifmaterialien oder scharfe
Metallschaber flr die Reinigung der Glasflachen
der Ofentlr vermeiden, da sie die Oberflache
beschadigen und zum Glasbruch fihren konnten.

D> Reinigen Sie das Gerat nicht mit Dampfreinigern
oder direktem Wasserstrahl.

A Stromschlaggefahr durch eindringende

Flussigkeit!

Das Geréat enthélt elektrische Teile.

D> Stellen Sie sicher, dass keine Flussigkeit ins
Gerateinnere gelangt.

> Nicht mit Dampfdruck reinigen.

D> Bedienelemente nicht mit nassem Tuch reinigen.
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Reparatur

D> Montage oder Reparatur des Gerats nur vom
Fachmann ausfihren lassen.

B> Wenden Sie sich in folgenden Fallen
unbedingt an eine vom Hersteller autorisierte
Kundendienststelle oder einen Fachmann:

- Falls unmittelbar nach dem Auspacken Zweifel an
der Unversehrtheit des Gerats bestehen

- Zur Installation (nach Anweisungen des
Herstellers)

- Falls Zweifel hinsichtlich des korrekten Betriebs
des Geréts bestehen

- Bei Funktionsausfall oder Funktionsstorung

Zum Auswechseln der Netzsteckdose, falls die
vorhandene nicht zum Geratestecker passen
sollte

- Bei Beschadigung des Stromkabels oder zum

Auswechseln des Netzkabels oder -steckers

AuBerbetriebsetzung
> Wenn der Ofen nicht mehr benutzt wird,

Kundendienststelle oder Fachmann
benachrichtigen, um das Gerat von der
Stromversorgung zu trennen.

INFORMATIONEN ZUM ENERGIESPAREN

Die Betriebsarten SCHONGAREN und HEISSLUFT
verbrauchen weniger Energie als die anderen
Garfunktionen.

D> Haufiges Offnen der Tiir vermeiden.

B> So schnell wie mdglich vorheizen.

UBERBLICK

B> Garraum nur vorheizen, wenn dies fir das

Backergebnis notwendig ist.

B> Wenn bei einem Rezept fiir einen Auflauf mehr als 30

Minuten Restwarme notig sind, Gerat 5-10 Minuten
vor dem Ende der Garzeit ausschalten.

Ofen

Bedienfeld

Tlrgriff

Tlrscheibe

Beleuchtung

Ausziige fur Rost und Emailbleche
Kihlgeblase (Rickseite)

AP WN =

Kihlgeblase

Zur Verringerung der Temperatur an der Tr, dem
Bedienfeld und den Seiten ist Ihr Franke Ofen mit
einem Kihlgeblase ausgestattet, das sich automatisch
einschaltet, wenn der Ofen heif} wird.

Bei eingeschaltetem Kihlgeblase wird die Luft aus dem
Ofen zwischen Frontblende und Ofentlr abgeleitet.

Die Geschwindigkeit des Luftaustritts wurde so optimiert,
dass Sie in der Kiiche ungestort kochen kénnen und die
Gerduschentwicklung auf ein Minimum reduziert wird.
Zum Schutz der Kiichenschrénke bleibt das Kiihlgeblase
nach dem Garvorgang eingeschaltet, bis der Ofen
ausreichend abgekdihlt ist.

Ausziige fir Rost und Emailbleche
S

Zur korrekten Positionierung von Rost und Emailblechen
in 6 vorgegebenen Positionen (je nach Modell; 1 bis 6
von unten nach oben). In der Gartabelle (Seite 50) ist die
beste Position flr jede Garfunktion angegeben.
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Zubehorteile Beschreibung

Back-/Bratblech aus Emaille

Normalerweise zum Auffangen von Bratensaft oder direkt zum
Garen von Speisen auf dem Emailblech.

Emailbleche missen aus dem Ofen herausgenommen werden, wenn
sie nicht in Gebrauch sind. Sie sind aus emailliertem Stahl vom Typ
LAA“und flir Lebensmittelzwecke geeignet.

Rost

Zum Abstellen von Pfannen, Backformen und anderen Behaltern
auBer den Emailblechen oder zur Zubereitung von Fleisch und
Fisch mit der Grill- oder Turbogrill-Funktion, zum Rosten von
Brot usw. Speisen sollten nicht in direkten Kontakt mit dem Rost

kommen.
Bedienfeld
1 Taste
1 2 3 2 Anzeige
3 Menusymbole
® ® ® ®
® ® @ ®
Taste Tastenbezeichnung  Funktion
Ein/Aus Backofen einschalten:
» Driicken Sie die Taste kurz.

Backofen ausschalten:
P Halten Sie die Taste einen Moment lang gedriickt.

Zurick Zum vorherigen Menu zurtickkehren.
Unterment verlassen und zum vorherigen Men zurlickkehren

Bestatigen / Start / Auswahl und Programm bestatigen:
@ Stopp » Driicken Sie die Taste kurz.

Programm unterbrechen oder fortsetzen:
» Driicken Sie die Taste und wéhlen Sie zwischen m und aus.

Licht Innenbeleuchtung ein-/ausschalten:

» Driicken Sie die Taste einmal.
Nach oben / Nach Im MenU nach oben oder unten navigieren, um eine Funktion
unten auszuwahlen:

» Driicken Sie die Taste einmal.

Links / Rechts Im Meni nach links oder rechts navigieren, um eine Funktion
auszuwahlen:
» Driicken Sie die Taste einmal.

~40 -



CR 9131 E

Menusymbole in der Anzeige

Ansicht Hauptmeni

1 Aktuelle Uhrzeit
2 Menlsymbol
3 Meniname

MANUAL ECO COOKING ECO COOKING WELLNESS

ECO-GAREN In diesem Meni stehen folgende Programme zur Verfligung:
Rezepte Eco und Komplettes Meni Eco

Kochen mit reduziertem Stromverbrauch und daher besonders
umweltfreundlich. In diesem Menl finden Sie die gleichen Rezepte wie flr
den AUTOMATIK-Betrieb, die jedoch fir den Garvorgang weniger Strom
bendtigen.

- Im Programm REZEPTE konnen Sie nur auf einer Ebene kochen.

- Im Programm KOMPLETTES MENU konnen Sie auf vier Ebenen kochen.

WELLNESS In diesem Mend steht folgendes Programm zur Verfligung: Wellness

Fleisch-, Fisch- und vegetarische Gerichte ganz natirlich und fettarm
zubereiten. Dieses Programm erfordert eine langere Garzeit bei niedriger
Temperatur im Innern der Speise (etwa 100 °C) ohne die Zugabe von Ol oder
anderen Fetten. Auf diese Weise bleibt der urspriingliche Nahrstoffgehalt
der Speise (Mineralien, Vitamine usw.) erhalten und die nattrlichen Aromen
kommen besser zur Geltung.

- Im Programm WELLNESS konnen Sie nur auf einer Ebene kochen.

KONFIGURATION In diesem Meni konnen Sie die Anzeige einstellen, z. B. Uhrzeit, Sprache,
Helligkeit und Ton.

REZEPTE In diesem Meni konnen Sie aus verschiedenen Rezeptkategorien auswéahlen,
z. B. Pasta, GemU§_e, Fleisch, Fisch, Kuchen, Brot oder Pizza.
Das REZEPTMENU ist ein Unterment von AUTOMATIK und ECO-GAREN.

KOMPLETTES In diesem Mend konnen Sie aus verschiedenen Programmen fur komplette
MENU MenUs auswahlen, z. B. Fleischmend, Fischmenu, 4 Pizzas, Brot auf 4
Backblechen.
KOMPLETTES MENU ist ein Untermenii von AUTOMATIK und ECO-GAREN.
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AnS|cht Manueller Betrieb

Hauptmeniname

Infoleiste Hauptmendi

Aktuelle Uhrzeit

Zone mit Programmeinstellungen (grau: aktive Einstellung)

Menupunktname
Jl)

EASY

AP WON =

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

1 2 1 Hauptmenuname
{ 2 Aktuelle Uhrzeit
) ReciPes 18:1 ‘ i 3 Rezept oder komplettes Menii mit Beispielbild und Name
| VAN /3 i Im ECO-GAREN-Betrieb ist die Ansicht gleich, der Mentname endet

: jedoch auf ECO (Z. B. ECO-CANNELLONI, ECO-LASAGNE).

Ansicht Untermenu
Dleses Untermen erscheint vor der Bestatlgung des Garprogrammbeginns, wenn Sie die Taste . drucken.

.........

i 1 Aktuelle Uhrzeit. Das Temperatursymbol wird angezeigt, wenn der
i Ofen lauft, aufheizt oder programmiert ist.

i 2 Funktionssymbole (Symbolbezeichnung hier nicht angezeigt; siehe
i Tabelle unten).

N —

GARVORGANG Garvorgang starten
STARTEN

Wenn Sie fur die Dauer des Garvorgangs eine
Startverzogerung eingestellt haben, wird in der Anzeige
die gesamte Garzeit und das Ende der Garzeit angezeigt.
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ERSTMALIGES EINSCHALTEN

Beim erstmaligen Gebrauch des Ofens:

» Offnen Sie die Tiir und stellen Sie sicher, dass der
Garraum leer ist. Nehmen Sie alle Zubehorteile
heraus.

» Fir gute Bellftung im Raum sorgen, z. B. Tiiren und
Fenster 6ffnen.

» Driicken Sie @ um den Ofen einzuschalten.

Nach dem Einschalten erscheint die Uhr.

» Driicken Sie die Taste , um das Hauptmeni
aufzurufen.

» Driicken Sie .

» Wahlen Sie im Meniipunkt BEHEIZUNGSART das
Programm Multigaren aus, indem Sie die Taste @
dricken.

» Wahlen Sie im Meniipunkt TEMPERATUR die
Maximaltemperatur aus (270 °C), indem Sie die
Taste @ dricken. Mit der Taste wahlen Sie die

Temperatur aus.

» Wahlen Sie im Meniipunkt DAUER 00" 40m aus
(Navigieren Sie nach rechts, indem Sie die Taste
drucken; mit der Taste wahlen Sie die Dauer aus.).

» Driicken Sie die Taste , um die Funktion Manuell
ZU starten.

» Driicken Sie zum Bestatigen der Funktion die Taste .
» Mit der Taste entscheiden Sie sich, das Vorheizen
zu deaktivieren.

» Betreiben Sie den leeren Ofen mit Maximaltemperatur
und vollstéandig geschlossener Tur.

Der Geruch, der wahrend dieses Vorgangs wahrzunehmen
ist, entsteht durch das Verdampfen der zum Schutz

des Ofens flir den Zeitraum zwischen Herstellung und
Installation verwendeten Substanzen.

Nach 40 Minuten stoppt der Ofen automatisch und ist
einsatzbereit.

KONFIGURIEREN DER ANZEIGE

Dieses Kapitel erlautert, wie Sie die Anzeigefunktionen
ganz nach lhren Winschen einstellen kdnnen.

Konfiguration starten

» Driicken Sie (), um den Ofen einzuschalten.

» Driicken Sie die Taste , um das Hauptmeni
aufzurufen.

» Driicken Sie die Taste @ und wéhlen Sie (’;} aus.

» Driicken Sie .

B Das Meniu KONFIGURATION mit verschiedenen
Optionen erscheint.

Uhrzeit einstellen
» Wahlen Sie ZEIT.

» Driicken Sie .

» Scrollen Sie durch die Liste, um Stunden, Minuten und

Sekunden auszuwahlen und dricken Sie die Taste .

B Die Uhr schaltet sich aus Grinden der
Anzeigepixelsicherheit nach einigen Stunden
automatisch aus.

Sprache einstellen

» Wéhlen Sie SPRACHE aus.

» Scrollen Sie durch die Liste, um lhre Sprache
auszuwahlen, und driicken Sie die Taste .

Display-Helligkeit einstellen

» Wahlen Sie DISPLAY-HELLIGKEIT aus.

» Wahlen Sie eines der Balkensegmente aus, um die
Helligkeit des Bedienfelds einzustellen, und dricken
Sie die Taste .

Lautstarke des Alarmsignals einstellen

» Wahlen Sie TON aus.

» Wahlen Sie eines der Balkensegmente aus, um die
Lautstarke einzustellen, und driicken Sie die Taste .

Uhr-Anzeigeformat einstellen
» Wahlen Sie UHR-ANZEIGEFORMAT.
» Wahlen Sie Ihr Lieblingsdesign: analoge oder digitale

Uhr. Driicken Sie anschlieBend die Taste .

Konfiguration beenden
» Dricken Sie die Taste
zurlickzukehren.

, um zum Hauptmenu
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» Néhere Informationen zum optimalen Gebrauch lhres
Franke Ofens finden Sie in der Gartabelle.

Kochen im manuellen Betrieb

Im manuellen Betrieb stellen Sie ein Programm, die

Temperatur und die Dauer fir den Garvorgang ganz nach

lhren Wiinschen ein.

» Driicken Sie die Taste , um das Hauptment
aufzurufen.

» Wahlen Sie aus und driicken Sie die Taste .
B Das Menu MANUELL mit verschiedenen
Menupunkten erscheint:

Menupunkt  Beschreibung

Aus verschiedenen Programmen
auswahlen (siehe Kapitel ,,Manuelle
Garprogramme®)

Gewdunschte Temperatur zwischen
min. 50 °C und max. 270 °C
auswahlen (im Programm
SCHONGAREN: 230 °C)

Dauer in Stunden und Minuten
auswahlen

» Wahlen Sie in jedem Meniipunkt Programm,
Temperatur und Dauer aus.

» Stellen Sie die vorbereitete Speise in den Garraum
und schlieBen Sie die Ofentur.

» Driicken Sie zum Bestétigen .

» Wahlen Sie Garvorgang starten |]: aus, um das
Programm zu bestéatigen, oder wahlen Sie die Endzeit
aus, um einen spateren Zeitpunkt einzustellen.

» Wahlen Sie, ob Sie Vorheizen aktivieren mochten.

B Wenn Sie sich fur JA entscheiden, aktiviert der
Ofen alle Heizelemente, um die erforderliche
Temperatur in moglichst kurzer Zeit zu erreichen.

B Wenn Sie sich fir NEIN entscheiden, behalt der
Ofen das Kochprofil der ausgewahlten Funktion
laut eingestelltem Zyklus bei.

» Das schnelle Vorheizen kann nur bei fnden
)

Funktionen ausgewahlt werden: , , , ,
EEEE8

B Drucken Sie die Taste @ und das Garprogramm
startet.

Um das Programm zu stoppen:
» Halten Sie die Taste gedriickt oder driicken Sie
kurz die Taste @ und wahlen Sie aus.

Kochen im Automatikbetrieb

Im Automatikbetrieb stehen viele Rezepte und komplette

Menus zur Auswahl.

» Driicken Sie die Taste , um das Hauptmeni
aufzurufen.

» Wahlen Sie aus und driicken Sie .
Das Meni AUTOMATIK mit seinen Untermends
erscheint:

- REZEPTE

In diesem Meni konnen Sie aus verschiedenen
Rezeptkategorien auswahlen, z. B. Pasta/Gemduse,
Fleisch, Fisch, Kuchen, Brot/Pizza.

- KOMPLETTE MENUS

In diesem Meni kdnnen Sie aus verschiedenen
Programmen fir komplette Menus auswahlen,

z. B. Fleischmeni von 1 bis 8, Fischmeni von 1 bis 8,
4 Pizzas, Brot auf 4 Backblechen.

Beispiel fiir ein Rezeptprogramm

» Driicken Sie die Taste , um das Hauptmeni
aufzurufen.

» Wahlen Sie aus und driicken Sie .

» Wihlen Sie aus und driicken Sie die Taste .
» Driicken Sie auf PASTA/GEMUSE und wahlen Sie
anschlieBend CANNELLONI.

B Die Zusammenfassung des Rezepts erscheint:

Menupunkt Beschreibung

INFO Automatische Einstellung von
Temperatur, Programm und Anzeige der
optimalen Backblechposition.

ZEIT Automatische Einstellung der Garzeit

» Driicken Sie zum Bestatigen .

» Stellen Sie die vorbereitete Speise in den Garraum

und schlieBen Sie die Ofentr.

Driicken Sie zum Bestatigen .

Wahlen Sie Garvorgang starten aus, um das

Programm zu bestéatigen, oder wahlen Sie die Endzeit

aus, um einen spateren Zeitpunkt einzustellen.

B Drucken Sie die Taste und das Garprogramm
startet.

Um das Programm zu stoppen:

» Halten Sie die Taste gedrlckt oder driicken Sie
kurz die Taste und wahlen Sie aus.

Details zu den Rezepten (Zutaten und Zubereitung)

finden Sie auf unserer Website:

- http://recipes.franke.com
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Beispiel fiir ein komplettes Menliprogramm
» Driicken Sie die Taste , um das Hauptmenii
aufzurufen.

» Wahlen Sie aus und driicken Sie .
» Wahlen Sie m aus und driicken Sie die Taste .

> Wihlen Sie FLEISCH MENU 1 aus und driicken Sie ©K).
B Die Zusammenfassung des kompletten Menus

erscheint:

Menupunkt  Beschreibung

PROGRAMM Automatische Einstellung des
Garprogramms

TEMPERATUR  Automatische Einstellung der
Temperatur

BLECH-INFO  Automatische Anzeige der optimalen
Backblechposition

ZEIT Automatische Einstellung der Garzeit

» Driicken Sie zum Bestétigen .
» Stellen Sie die vorbereitete Speise in den Garraum
und schlieBen Sie die Ofentr.

» Driicken Sie zum Bestéatigen .

» Wahlen Sie Garvorgang starten I]: aus, um das
Programm zu bestéatigen, oder wahlen Sie die Endzeit
aus, um einen spateren Zeitpunkt einzustellen.

B Driicken Sie die Taste und das Garprogramm
startet.

Um das Programm zu stoppen:
» Halten Sie die Taste gedrickt oder driicken Sie

kurz die Taste @ und wahlen Sie aus.

Details zu den Rezepten (Zutaten und Zubereitung)
finden Sie auf unserer Website:
- http://recipes.franke.com

Kochen im Eco-Garen-Betrieb

Im Eco-Garen-Betrieb schonen Sie beim Kochen nicht

nur die Umwelt, sondern kdnnen zahlreiche Rezepte und

komplette Menus ausprobieren.

In diesem Menl finden Sie die gleichen Rezepte wie

fir den AUTOMATIK-Betrieb, bendtigen jedoch fir den

Garvorgang weniger Strom.

» Driicken Sie die Taste , um das Hauptmeni
aufzurufen.

» Wahlen Sie und driicken Sie .

Das Meni ECO-GAREN mit seinen Unterments erscheint:

- ECO-REZEPTE

In diesem Men( konnen Sie aus verschiedenen
Rezeptkategorien auswahlen, z. B. Pasta/Gemuse,
Fleisch, Fisch, Kuchen, Brot/Pizza.

- KOMPLETTE ECO-MENUS

In diesem Men( konnen Sie aus verschiedenen
Programmen flr komplette MenUs auswahlen,

z. B. Fleischmeni von 1 bis 8, Fischmeni von 1 bis 8,
4 Pizzas, Brot auf 4 Backblechen.

Beispiel fiir ein Eco-Rezeptprogramm

» Driicken Sie die Taste , um das Hauptmenii

aufzurufen, wahlen Sie aus und drucken Sie .

» Wahlen Sie |8f aus und driicken Sie .
» Driicken Sie auf PASTA/GEMUSE und wahlen Sie
anschlieBend CANNELLONI.

B Die Zusammenfassung des Rezepts erscheint:

Menupunkt Beschreibung

INFO Automatische Einstellung von
Temperatur, Programm und Anzeige
der optimalen Backblechposition

ZEIT Automatische Einstellung der Garzeit

» Driicken Sie zum Bestatigen .

» Stellen Sie die vorbereitete Speise in den Garraum
und schlieBen Sie die Ofentr.

» Driicken Sie zum Bestétigen .

» Wahlen Sie Garvorgang starten aus, um das
Programm zu bestéatigen, oder wahlen Sie die Endzeit
aus, um einen spateren Zeitpunkt einzustellen.

B Driicken Sie die Taste und das Garprogramm
startet.

Um das Programm zu stoppen:
» Halten Sie die Taste gedruckt oder driicken Sie

kurz die Taste @ und wahlen Sie aus.

Details zu den Rezepten (Zutaten und Zubereitung)
finden Sie auf unserer Website:
- http://recipes.franke.com

Beispiel fiir ein komplettes Eco-Menlprogramm
» Driicken Sie die Taste , um das Hauptmend
aufzurufen, wahlen Sie aus und driicken Sie .

» Wahlen Sie ﬂ aus und drucken Sie .

» Wahlen Sie FLEISCH MENU 1 aus und driicken Sie (OK).
B Die Zusammenfassung des kompletten Menis

erscheint:

Menupunkt  Beschreibung

PROGRAMM  Automatische Einstellung des
Garprogramms

TEMPERATUR  Automatische Einstellung der
Temperatur

BLECH-INFO  Automatische Anzeige der optimalen
Backblechposition

ZEIT Automatische Einstellung der Garzeit
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» Driicken Sie zum Bestatigen .

» Stellen Sie die vorbereitete Speise in den Garraum
und schlieBen Sie die Ofentdr.

» Driicken Sie zum Bestétigen .

» Wahlen Sie Garvorgang starten |]: um das Programm
zu bestatigen, oder wahlen Sie die Endzeit aus, um
einen spateren Zeitpunkt einzustellen.

B Driicken Sie die Taste und das Garprogramm
startet.

Um das Programm zu stoppen:
» Halten Sie die Taste gedruckt oder driicken Sie

kurz die Taste @ und wahlen Sie aus.

Details zu den Rezepten (Zutaten und Zubereitung)
finden Sie auf unserer Website:
- http://recipes.franke.com

Kochen im Wellness-Modus

Im Wellness-Modus konnen Sie aus verschiedenen
Rezeptoptionen auswahlen, z. B. Lamm/Schwein/Schaf,
Geflugel, Fisch, Kalb und Gemdse.

Beispiel fiir ein Wellness-Meniiprogramm

Mit diesem Programm konnen Sie Fleisch-, Fisch- und
vegetarische Gerichte ganz natirlich und fettarm
zubereiten. Hierflr ist eine langere Garzeit bei niedriger
Temperatur im Innern der Speise (etwa 100 °C) ohne
die Zugabe von Ol oder anderen Fetten erforderlich. Auf
diese Weise bleibt der urspringliche Nahrstoffgehalt
der Speise (Mineralien, Vitamine usw.) erhalten und die
natdrlichen Aromen kommen besser zur Geltung.

» Driicken Sie die Taste , um das Hauptmend
aufzurufen.

» Wahlen Sie B& aus und driicken Sie .
» Wahlen Sie GEMUSE aus und driicken Sie .
B Die Zusammenfassung des kompletten Menis

erscheint:

Menlpunkt  Beschreibung

PROGRAMM  Automatische Einstellung des
Garprogramms

TEMPERATUR  Automatische Einstellung der
Temperatur

BLECH-INFO  Automatische Anzeige der optimalen
Backblechposition

ZEIT Automatische Einstellung der Garzeit

» Driicken Sie zum Bestatigen .
» Stellen Sie die vorbereitete Speise in den Garraum
und schlieBen Sie die Ofentdr,

» Driicken Sie zum Bestétigen .
» Wahlen Sie Garvorgang starten I]: aus, um das

Programm zu bestatigen, oder wahlen Sie die Endzeit
aus, um einen spateren Zeitpunkt einzustellen.

B Dricken Sie die Taste und das Garprogramm
startet.

Um das Programm zu stoppen:
» Halten Sie die Taste gedruckt oder driicken Sie

kurz die Taste @ und wahlen Sie aus.

Details zu den Rezepten (Zutaten und Zubereitung)
finden Sie auf unserer Website:
- http://recipes.franke.com

Endzeit fir den Garvorgang einstellen

Im manuellen Betrieb
» Driicken Sie die Taste , um das Hauptmend
aufzurufen.

» Wahlen Sie aus und driicken Sie .

B Das Meni MANUELL mit verschiedenen
Menlpunkten erscheint. Wahlen Sie eine
Funktion aus.

» Wahlen Sie die Garzeit aus.

» Driicken Sie zum Bestéatigen .

.............................................................................

B Das H MANUAL
Unterment

erscheint.

| 2
/=

/@\

» Wahlen Sie aus und driicken Sie .
» Scrollen Sie durch die Menileiste, um Stunden und

Minuten auszuwahlen.

» Bestatigen Sie mit der Taste .
B Der Ofen ist nun im Standby-Modus.

Der Ofen ermittelt die Startzeit anhand der gewahlten
Garzeit oder des gewahlten Garprogramms und der
voreingestellten Endzeit. Der Garvorgang beginnt zur
ermittelten Startzeit.

Nur im Menlpunkt MANUELL und im Menipunkt
REZEPTE von AUTOMATIK, ECO-GAREN und
WELLNESS ist es moglich, eine Endzeit fir das Garen
einzustellen.
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Alarm einstellen

Der Timer kann in allen Betriebsarten verwendet werden,
er ist nicht von einer Funktion abhéngig.
» Driicken Sie die Taste , um das Hauptmend

aufzurufen.
» Wahlen Sie aus und dricken Sie .
» Das Meni MANUELL mit verschiedenen
Menupunkten erscheint.
Wahlen Sie eine Funktion aus.

» Driicken Sie zum Bestétigen .

v

B Das
Unterment
erscheint.

> Wiahlen Sie [€] aus und driicken Sie ©K).
» Scrollen Sie durch die Menileiste, um Stunden und
Minuten auszuwahlen.

» Driicken Sie zum Bestétigen .

» Wahlen Sie Garvorgang starten I]: und driicken Sie .
B Der Timer lauft im Hintergrund bei der Uhr in der
Hauptmendleiste.
Wenn er abgelaufen ist, horen Sie einen Ton.

» Driicken Sie , um den Ton abzustellen.

VERWENDUNG DES BRATENTHERMOMETERS

Dank des mitgelieferten Bratenthermometers kénnen

Sie bei der Fleischzubereitung sicher sein, dass der
Garvorgang dann unterbrochen wird, wenn die gemessene
Kerntemperatur des Fleischs der idealen Gartemperatur
entspricht. Auf diese Weise ist es nicht notig, Garzeiten
festzulegen und wiederholt nach dem Fleisch zu sehen.
Das Bratenthermometer kann nicht in den Betriebsarten
[} [ (GRILL, UMLUFTGRILL) oder in voreingestellten
Kochrezepten aktiviert werden.

A Achtung!

B> Nur das fiir diesen Ofen empfohlene
Bratenthermometer verwenden.

Anschluss

Es empfiehlt sich, das Bratenthermometer noch vor

Beginn des Garvorgangs bei kaltem Ofen anzuschliefen,

um Verbrennungen zu vermeiden.

» Stellen Sie sicher, dass der Stecker richtig eingesteckt
ist, um Stabilitat und eine korrekte Temperaturmessung
zu gewahrleisten.

Der Anschluss fir das
Bratenthermometer
ist in der Abbildung
dargestellt.

» Nach dem Anschluss stechen Sie den Dorn des
Bratenthermometers in das Fleisch und schalten den
Ofen ein.

Fir eine korrekte Temperaturmessung muss der Dorn
so in das Fleisch gesteckt werden, dass die Spitze
annahernd im Zentrum liegt.
» Wéhlen Sie die Betriebsart und die Temperatur aus.
B \Wenn das Bratenthermometer richtig
angeschlossen ist, leuchtet das Symbol E
B [ euchtet das Symbol E nicht mehr, bedeutet
dies, dass der Stecker nicht vollstandig eingesteckt
ist. Stecken Sie ihn richtig ein.

Die ausgewahlte Ofentemperatur muss fir den
gleichmaBigen Garvorgang geeignet sein (eine zu hohe
Temperatur konnte das Fleisch von auBen verbrennen).
Der Garvorgang wird beendet, sobald die Kerntemperatur
von 65 °C erreicht ist, unabhangig von der gewahlten
Ofentemperatur. Bei dieser voreingestellten
Kerntemperatur wird das Fleisch rosa (medium) gegart.
Wenn eine andere Zubereitungsart - englisch (rare) oder
durchgebraten (well done) - gewlinscht wird, kann der
Wert wie folgt geandert werden:

> Driicken Sie @), wihlen Sic I AUS, driicken Sie
zum Bestatigen der gewiinschten Garstufe und
driicken Sie .

» Waihlen Sie Garvorgang starten |]: aus und drticken
Sie (@K).
B Das Garprogramm startet.

» Innerhalb von 15 Sekunden kénnen Sie die Temperatur
uber die Tasten @ und @ erhdhen bzw. verringern.
Es konnen Temperaturen von 35 °C bis 95 °C
eingestellt werden.
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MANUELLE GARPROGRAMME

Programm Beschreibung

HEISSLUFT
Diese energiesparende Garfunktion (1500 W) eignet sich im Allgemeinen fir eine Vielzahl

von Gerichten. Die Garzeiten sind etwas langer, die Warmeverteilung jedoch optimal, sodass
ausgezeichnete Ergebnisse bei niedrigem Stromverbrauch garantiert sind.

OBER-/UNTERHITZE
E] Diese traditionelle Funktion ist ideal fiir alle Gerichte, zum Brot- oder Kuchenbacken, aber auch fir
Schmor- und Lammbraten.

OBER-/UNTERHITZE + UMLUFT
Mit dieser traditionellen Funktion lassen sich Tortchen, Pasteten, Desserts und Braten auf zwei
Ebenen zubereiten.
PIZZA
Die Heizelemente werden kombiniert, um die Warme besonders im unteren Teil des Ofens zu

konzentrieren. Diese Funktion ist ideal fir die Zubereitung von Pizza, da hier eine Ebene von
unten beheizt werden muss. Die Zubereitung geht schnell und garantiert perfekte Resultate
(SCHNELLAUFHEIZEN zum Vorheizen verwenden und dann auf Pizzastufe umstellen).

SCHNELLAUFHEIZEN
Diese auBerst leistungsstarke Funktion macht sich den DCT-Boostereffekt zunutze. Innerhalb kurzer

Zeit werden hohe Temperaturen erreicht. Diese Funktion eignet sich fir die traditionelle Zubereitung
groBer Fleischstlcke (z. B. Lammkeule, Spanferkel, Schweins-/Kalbshaxe, gebackener Schinken).

MULTIGAREN

Diese Funktion nutzt alle Heizelemente des Ofens (DCT und traditionell). Anders als bei der Funktion
KOMPLETTES MENU wird hier vorwiegend im unteren Teil des Ofens Warme erzeugt - ideal fiir die
Zubereitung auf 4 Ebenen (Brot, 4 Pizzas, Pasteten).

. KOMPLETTES MENU
E‘I Die Kombination der DCT-Technologie mit den traditionellen Heizelementen sorgt fur eine allmahliche
Warmeverteilung besonders auf der oberen Ebene - ideal fir die Zubereitung groBer Mahlzeiten auf
2-3 Ebenen.

ALLROUNDER
ya Das ist die ideale Funktion fur Kiichenneulinge. Die Kombination der DCT-Technologie mit den
traditionellen Heizelementen sorgt fur eine gleichmaBige Warmeverteilung, sodass sich eine Vielzahl
von Gerichten bei begrenzter Momentanleistung zubereiten lasst.

SCHONGAREN

- Die voreingestellte Temperatur betragt 120 °C bei eingeschaltetem Kihlgeblase fur eine Zubereitung
bei niedriger Leistung (1000 W).
Die Garzeiten sind langer fur einen schonenden und gleichméaBigen Garvorgang (z. B. Zubereitungsart
Wellness®). Diese Funktion eignet sich zum Vorheizen des Ofens, bevor das vorbereitete Gericht in
den Ofen gestellt wird.

NIEDERGAREN
@ Die Funktion Niedergaren eignet sich hervorragend fiir die Zubereitung von Speisen bei niedrigen

Temperaturen Uber eine langere Zeit, um die Zartheit und organoleptische Eigenschaften zu wahren.
So kdnnen Sie Fleisch, Fisch und Gemuse zubereiten und dabei den urspringlichen Geschmack und
die Nahrstoffe erhalten.

ENERGIESPAREN
r'"j Diese Funktion reduziert den Stromverbrauch des Ofens wahrend des Garvorgangs. Sie eignet sich
jedoch nicht fir alle Speisen und Gerichte.

L
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BBQ
Der traditionelle Grill und die oberen Heizelemente werden von der DCT unterstitzt. Nur im oberen
Teil des Ofens wird Warme erzeugt, die sich gleichméaBig auf der Oberflache der Speisen verteilt.

Diese Funktion eignet sich flr zarte oder kleine Fleischstiicke und Hamburger.

— GRILL
Diese Funktion verwendet nur den oberen Grill und ist ideal zum Rosten von Brot und zum Braunen
von Fleisch oder Fisch.

UMLUFTGRILL
Die Warme wird vom Grill erzeugt und durch das riickseitige Geblase verteilt. Ideal fir die
Zubereitung von groBen Fleischstlicken und Gefliigel.

AUFTAUEN

Die voreingestellte Temperatur betragt 25 °C bei eingeschaltetem Kihlgeblase.

Diese Funktion eignet sich zum langsamen Auftauen von Speisen oder zum Abkuhlen des Ofens nach
dem Garvorgang.

TEIG GEHEN LASSEN

@ Die voreingestellte Temperatur betragt 30 °C bei ausgeschaltetem Kihlgeblase. Dadurch entstehen
ideale Bedingungen, um Teig gehen zu lassen.
AUFWARMEN

Die voreingestellte Temperatur liegt zwischen 55 °C und 85 °C. Diese Funktion eignet sich zum
Aufwarmen von gekochten, aber kalten Gerichten und zum Warmbhalten von Tellern oder Speisen

ohne Auswirkungen auf den Garvorgang.
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Die Angaben in der Gartabelle sind das Ergebnis von Kochtests, die von einem Team von Profikdchen durchgefuhrt

wurden. Dabei handelt es sich um Richtwerte, die sich je nach Geschmack verandern lassen.

Gewahlte
Funktion

Art der Speise oder
Rezept

Uberbackene Parmigiana-
Gerichte

Gewicht Einschubposition Vorheizdauer Temperatur Dauer

(kg)

(Ebene)

- 50 -

(Min.) (°C) (Minuten)
8 170" 17-20 .
8 175 17-20
9,5 195 38-40
10 195 40-45
10 195 70-74
8 200 48-55
8 165 40-45
10 180 65-70
7 200 40-45
8 190 20-25
8 200 30-35
8 180 10-12
12 200 85-95
8 200 38-48
6 190 40-43
8,5 180 60-65
8 180 25-30
8 190 8-15
10 185 20-23
8 185 18-23
10 190 9-13
10 195 35-45
8,5 190 30-37
10 180 50-65
7,5 195 20-23
8 190 40-46
10 180 30-37
8 175 65-80
10 175 50-65
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Gewahlte
Funktion

KOMPLETTES
MENU

MULTIGAREN

SCHNELL-
AUFHEIZEN

Art der Speise oder
Rezept

Gewicht Einschubposition Vorheizdauer

(kg)

(Ebene)

- 51 -

Temperatur Dauer

(Min.) (°C) (Minuten)
6,5 180 23-28
8 190 35-40
7,5 200 20-22
8,5 190 105-115
7,5 200 28-35
7,5 190 28-38
8 190 23-28
6 200 13-18
8 210 38-48
7,5 180 15-22
9,5 190 32-40
10 190 15-22
8 200 30-35
7,5 175 40-45
6 180 15-20
6,5 165 18-22
6 190 15-19
5,5 175 17-23
5 180 15-25
8,5 190 22-28
7,5 175 18-23
5,5 180 13-15
3 210 7-9
4,5 190 15-22
4 190 22-45
5,5 185 30-32
6 200 8-15
8 195 32-42
3 195 6-8
6,5 200 37-42
5,5 190 7-15
4 185 15-17
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GEPRUFTER GARVORGANG

- GemaB der Norm EN / IEC 60350 Verwenden Sie zundchst die empfohlenen Werte. Sollte
Diese Tabellen wurden fur die Kontrollbehorden erstellt, das Ergebnis nicht Ihren Erwartungen entsprechen,

um die Untersuchung und Prifung der verschiedenen verlangern oder verkurzen Sie die Zeit. Wir empfehlen die
Geréate zu vereinfachen. Verwendung der mitgelieferten Zubehorteile, Emailbleche

und Bleche aus dunklem Metall. Der Auswahltabelle
entnehmen Sie die mitgelieferten Teile, die auf den
verschiedenen Einschiiben verwendet werden sollen.

Hinweise zur Gartabelle

In der Tabelle wird die ideale Funktion fir ein bestimmtes
Gericht vorgeschlagen, das auf einer oder mehreren
Ebenen gleichzeitig zubereitet wird. Die angegebenen Ebenen beziehen sich auf die

Die Garzeiten beziehen sich auf den Zeitpunkt, zu dem Einschtibe ohne Gleitschienen (bitte entfernen).

das Gericht in den Ofen gestellt wird, ohne Vorheizen Verschiedene Gerichte gleichzeitig zubereiten
(falls erforderlich). Bei Gebrauch der empfohlenen Liftungsfunktionen
Temperaturen und Garzeiten sind Naherungswerte und lassen sich verschiedene Einschibe gleichzeitig
hangen von der Qualitat der Lebensmittel und der Art benutzen. Ist nur ein Einschub in Benutzung, konnen Sie
des Zubehors ab. auch die Funktion Ober-/Unterhitze verwenden.
Rezept Funktion Vorheizen Ebene Temperatur Zeit Zubehorteile / Hinweise
(vonunten (°C) (Minuten)
nach oben)
Buttergebdck OBER-/UNTERHITZE Vv 4 160 22-26 Ebene 4: Email-Backblech
ALLROUNDER v 3-5 150 35-40 Ebene 5: Email-Backblech
Ebene 3: Email-Bratblech
Kleine OBER-/UNTERHITZE Vv 3 170 33-38 Ebene 3: Email-Bratblech
Kuchen ettt et ettt AR e e a A A At st st e e e s e s st st ee s st s e s s senaenaseenne e
ALLROUNDER 4 3 150 24-28 Ebene 4: Email-Bratblech
Ebene 3: Email-Bratblech
ALLROUNDER v 3-4 150 24-28 Ebene 4: Email-Backblech
Ebene 3: Email-Bratblech
Biskuitteig OBER-/UNTERHITZE Vv 2 170 43-48 Ebene 2: Backform auf Rost
ohne Zusatz et r ettt Rt a ARt s At A s e e s e s st et st een e sananeas e eeeveeeaererenennnnann
von Fett ALLROUNDER v 2 170 28-32 Ebene 2: Backform auf Rost
Apfelkuchen OBER-/UNTERHITZE v 1 190 60-70 Ebene 1: Backform auf Rost
MULTIGAREN 4 1 180 50-55 Ebene 1: Backform auf Rost
Zwei MULTIGAREN 4 1 180 50-55 Ebene 1: 2 Backformen auf
Apfelkuchen Rost
Hefekuchen OBER-/UNTERHITZE Vv 2 165 25-30 Ebene 2: Backform auf Rost
ALLROUNDER 4 2 165 28-35 Ebene 2: Backform auf Rost
Grillen Wenn Speisen direkt auf dem Rost zubereitet werden, Emailblech auf der Ebene
darunter einschieben.
So werden Back-/Bratreste aufgefangen und der Ofen bleibt sauber.
Toast GRILL 4 5 80 2-3 Ebene 5: Rost
(5 Min.) Halten Sie die Tir wahrend
der gesamten Garzeit
geschlossen.
Burger BBQ nein 4 200 20 Ebene 4: Rost
Ebene 3: Back-/Bratblech
aus Email
Wenden Sie die Speise nach
10 Min.
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KOMPLETTMENU-PROGRAMME

1 ) 3 1 Auszige
/ 2 Einschubposition
3 Garraum
5 - Beispiel:
4 - —E‘— = V' Vorspeise
1 1. Hauptgang
3 - - 2 2. Hauptgang
2 - - D Dessert

Hinweise zu Gewicht und Position: online unter http://recipes.franke.com

Komplettes Fleischmeni

Fleisch Meni 1

Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
position gesamt (Rezept)
Vorspeise BEIGNETS MIT GRUYERECREME 6 28 Min. 20 St. Email-Backblech
300g
1. Hauptgang  CANNELLONI MIT FLEISCHFULLUNG 4 41 Min. 1100 g Backform auf Rost
Dessert SCHOKOLADEN-CHILI-KUCHEN 1 51 Min. 800 g Backform auf Email-Bratblech
2. Hauptgang  GEFULLTES PERLHUHN 2 98 Min. 1450 g Backform auf Rost
Fleisch Menu 2
Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
position  gesamt (Rezept)
Vorspeise GEFULLTE ZUCCHINI 6 18 Min. 16 St. Email-Backblech
700 g
Dessert APFELKUCHEN 1 34 Min. 800¢g Backform auf Email-Bratblech
1. Hauptgang LASAGNE MIT PESTO 4 44 Min 1600 g Backform auf Rost
2. Hauptgang HAHNCHEN-HACKBRATEN MIT 2 54 Min. 1100 ¢ Backform auf Rost

ERBSEN UND SPARGEL

Fleisch Menu 3

Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
.............................................................................................. position _ gesamt (Rezepy .

Vorspeise FENCHELGRATIN 6 22 Min. 800 g Backform auf Rost

1. Hauptgang  GNOCCHI 4 29 Min. 650 g Backform auf Rost

Dessert PFLAUMENKUCHEN 1 51 Min. 580 g Backform auf Email-Bratblech

2. Hauptgang  WILDSCHWEIN IN SAUCE 3 55 Min. 900 g Email-Backblech
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Fleisch Meni 4

Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
....................................................................................................................... position  gesamt (Rezept) .

Vorspeise SPINATTORTCHEN 6 19 Min.  800g Backform auf Rost

1. Hauptgang  PASTETE MIT POLENTA UND GEMUSE 4 25Min.  1200g  Backform auf Rost

2. Hauptgang  TRUTHAHN MIT SPARGELFULLUNG 3 29 Min. 870g Email-Backblech

Dessert SUSSE FOCACCIA 1 32 Min. 1100 g Backform auf Email-Bratblech

Fleisch Meni 5

Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
....................................................................................................................... position _ gesamt (REZ€PY) e

Vorspeise GEFULLTE ZUCCHINIBLUTEN 6 17 Min. 600 g Backform auf Rost

1. Hauptgang PAPPARDELLE MIT ZUCCHINI 4 23 Min. 1100 g Backform auf Rost

2. Hauptgang KALBSBRATEN 3 28 Min.  900¢g Email-Backblech

Dessert RICOTTA-ZIMT-PUDDING 1 41 Min. 850 g Backform auf Email-Bratblech

Fleisch Meni 6

Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
.................................................................................................................... position  gesamt  (REZEDY)

Vorspeise KARTOFFELNESTER 6 23 Min. 800 g Email-Backblech

1. Hauptgang  GEFULLTE PASTA 4 38 Min. 1100 g Backform auf Rost

Dessert CASTAGNACCIO 1 38 Min. 900 g Backform auf Rost

(KASTANIENMEHLKUCHEN)

2. Hauptgang LAMMKEULE 3 78 Min. 800 g Email-Bratblech
Fleisch Menu 7

Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
...................................................................................................................... position  gesamt  (REZEDL)

Vorspeise GEFULLTE PAPRIKA 6 25 Min.  600g Backform auf Rost

1. Hauptgang  EIERNUDELN MIT SCHINKEN UND KASE 4 34 Min. 1300 g Backform auf Rost

Dessert KUCHEN NACH DEUTSCHER ART 1 54 Min. 850 g Backform auf Email-Bratblech

2. Hauptgang  HAHNCHEN MIT ROSINEN 3 79 Min. 1450 g Email-Backblech

Fleisch Menu 8

Speise Rezepte Einschub-

Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
position gesamt  (Rezept)

Vorspeise TOFU-OLIVEN-PANZEROTTI 6 28 Min. 850 ¢

Email-Backblech
(TEIGTASCHEN)
1. Hauptgang  SCHIAFFETTONI (TEIGWAREN MIT 4 35Min. 1100 g Backform auf Rost
FLEISCHFULLUNG)
2. Hauptgang  KALBSBRATEN 2 38 Min.  900g Backform auf Rost
Dessert MARMORKUCHEN 1 65 Min 1326 g Backform auf Email-Bratblech

_54 -
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Komplettes Fleischmeni - energiesparend

Fleisch Menu 1 - energiesparend

Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor

position gesamt (Rezept)

. Email-Backblech
300¢g

1. Hauptgang  CANNELLONI MIT FLEISCHFULLUNG 4 58 Min. 1100 g Backform auf Rost

Dessert SCHOKOLADEN-CHILI-KUCHEN 1 65 Min. 800¢g Backform auf Email-Bratblech

2. Hauptgang  GEFULLTES PERLHUHN 2 98 Min. 1450 g  Backform auf Rost
Fleisch Meni 2 - energiesparend

Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
.............................................................................................................. position _ gesamt  (REZEPY) e

Vorspeise GEFULLTE ZUCCHINI 6 45 Min. 16 St. Email-Backblech

700 g

Dessert APFELKUCHEN 1 56 Min. 800 g Backform auf Email-Bratblech

1. Hauptgang  LASAGNE MIT PESTO 4 70 Min 1600 g Backform auf Rost

2. Hauptgang  HAHNCHEN-HACKBRATEN MIT 2 82 Min. 1100 g Backform auf Rost

ERBSEN UND SPARGEL

Fleisch Menu 3 - energiesparend

Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
................................................................................................................ position  8eSAML  (REZEPY)

Vorspeise FENCHELGRATIN 6 45Min.  800g Backform auf Rost

1. Hauptgang  GNOCCHI 4 45 Min. 650 g Backform auf Rost

Dessert PFLAUMENKUCHEN 1 60 Min. 580¢g Backform auf Email-Bratblech

2. Hauptgang  WILDSCHWEIN IN SAUCE 3 74 Min.  900¢g Email-Backblech

Fleisch Menu 4 - energiesparend

Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
................................................................................................................... position  gesamt (ReZepY) e

Vorspeise SPINATTORTCHEN 6 38 Min. 800¢g Backform auf Rost

1. Hauptgang  PASTETE MIT POLENTA UND GEMUSE 4 52 Min. 1200 g Backform auf Rost

2. Hauptgang  TRUTHAHN MIT SPARGELFULLUNG 3 56 Min. 870 g Email-Backblech

Dessert SUSSE FOCACCIA 1 56 Min. 1100 g Backform auf Email-Bratblech

Fleisch Meni 5 - energiesparend

Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
............................................................................................................. position  gesamt (REZED) e,

Vorspeise GEFULLTE ZUCCHINIBLUTEN 6 43 Min 600 g Email-Backblech

1. Hauptgang  PAPPARDELLE MIT ZUCCHINI 4 48 Min 1100 g Backform auf Rost

2. Hauptgang KALBSBRATEN 3 56 Min 900 g Backform auf Rost

Dessert RICOTTA-ZIMT-PUDDING 1 58 Min 850 g Backform auf Email-Bratblech
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Fleisch Meni 6 - energiesparend

Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
position gesamt  (Rezept)
Dessert CASTAGNACCIO 1 42 Min. 900 g Backform auf Email-Bratblech

(KASTANIENMEHLKUCHEN)

P P ; e Ema||_BaCkb|eCh ......................................
1. Hauptgang  GEFULLTE PASTA 4 60 Min. 1100 g Backform auf Rost
2. Hauptgang LAMMKEULE 3 96 Min.  800g Backform auf Rost
Fleisch Menu 7 - energiesparend
Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
....................................................................................... position  gesamt (Rezept) ...
Vorspeise GEFULLTE PAPRIKA 6 52 Min. 600 g Email-Backblech
1. Hauptgang  EIERNUDELN MIT SCHINKEN UND KASE 4 65 Min.  1300¢g Backform auf Rost
Dessert KUCHEN NACH DEUTSCHER ART 1 65Min. 850¢g Backform auf Email-Bratblech
2. Hauptgang  HAHNCHEN MIT ROSINEN 3 86 Min. 1450 ¢ Backform auf Rost
Fleisch Menu 8 - energiesparend
Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
............................................................................................................... position  8eSaML  (REZEDY)
Vorspeise TOFU-OLIVEN-PANZEROTTI 6 56 Min.  850¢g Email-Backblech
(TEIGTASCHEN)
1. Hauptgang ~ SCHIAFFETTONI (TEIGWAREN MIT 4 58 Min. 1100 g Backform auf Rost
FLEISCHFULLUNG)
2. Hauptgang  KALBSBRATEN 2 58 Min. 900 g Backform auf Email-Bratblech
Dessert ................... M ARMORKUCHEN ....................................... 1 ........ v e BaCkformaufRost .................................

Komplettes Fischmenii

Fisch Ment 1

Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
................................................................................. .position  gesamt (ReZept) e

Vorspeise SCHWERTFISCH-SPIESSE 6 22 Min. 600 g Email-Backblech

1. Hauptgang  RIGATONI MIT RADICCHIO UND GARNELEN 4 27 Min. 1200 g Backform auf Rost

Dessert BIRNENKUCHEN 1 44 Min. 950 g Backform auf Rost

2. Hauptgang IN FOLIE GEGARTER SEEBARSCH 2 50 Min. 800¢g Backform auf Rost
Fisch Menu 2

Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
....................................... position  8ESAML  (REZEPY)

Vorspeise LACHS-TARTE 6 35Min. 1200 g  Email-Backblech

1. Hauptgang  FISCHPASTETE 4 41 Min. 1200 g Backform auf Rost

Dessert SANDKUCHEN 1 45Min.  890¢g Backform auf Email-Bratblech

2. Hauptgang IN FOLIE GEGARTE DORADE 2 45Min.  800¢g Backform auf Rost
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Fisch Menu 3

Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
............................................................................................ POsition  BESAMt L IROZOD e

Vorspeise GEFULLTE SARDELLEN 6 25 Min 400 g Email-Backblech
ZHauptgangSEEZUNGENROLLCHEN .......... 2 32Mm ................... 6 Oog ................. B aCkformaufRost .....................................

1. Hauptgang  PASTETE MIT VERMICELLI 4 46 Min 1300 g Backform auf Rost

Dessert JOGHURTKUCHEN 1 46 Min 680 g Backform auf Email-Bratblech
Fisch Menu 4

Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
....................................................................................... position  gesamt  (Rezept)

Vorspeise KABELJAU MIT ARTISCHOCKEN 6 24 Min. 900 g Email-Backblech

Dessert PANDOLCE AL MIELE (HONIGKUCHEN) 1 30 Min. 800g Backform auf Email-Bratblech

1. Hauptgang  LINGUINE IN DER FOLIE 4 34 Min. 1200 g Backform auf Rost

2. Hauptgang BRASSE MIT KAPERN 3 45Min. 800¢g Backform auf Rost

Fisch Menl 5

Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
....................................................................................................................... position  gesamt (REZepl) e
Dessert ANANASKUCHEN 1 22 Min. 300 g Backform auf Email-Bratblech
Vorspeise FRITTIERTE ARTISCHOCKEN 6 29 Min.  500¢g Backform auf Rost
1. Hauptgang  KAISERHUMMER-CHAMPIGNONS-RISOTTO 4 32Min. 1100 g Backform auf Rost
2. Hauptgang KALMARE MIT ERBSEN 3 40 Min. 900 g Email-Backblech
Fisch Menu 6
Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
............................................................................................................... position ~ gesamt  (Rezept)
Vorspeise KABELJAUBALLCHEN 6 21 Min. 600 g Email-Backblech
1. Hauptgang  LASAGNE MIT MEERESFRUCHTEN 4 38 Min.  1300¢g Backform auf Rost
UND ERBSEN
2. Hauptgang  PETERSFISCH 3 42 Min 1100 g Backform auf Rost
Dessert ZITRONENKUCHEN 1 48 Min.  800g Backform auf Email-Bratblech
Fisch Mend 7
Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
................................................................................................................ position  gesamt (REZEPY) e
Vorspeise MOORHUHN 6 14 Min.  400g Email-Backblech
2. Hauptgang  GEFULLTER LACHS 3 22 Min.  800¢g Backform auf Rost
Dessert CROSTATA MIT ZITRUSFRUCHTEN 1 36 Min. 700 g Backform auf Email-Bratblech
1. Hauptgang REIS, KARTOFFELN UND 4 42 Min. 1400 g Backform auf Rost
MIESMUSCHELN
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Fisch Menu 8

Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
................................................................................................. position  gESAME (REZEDY) oo
Vorspeise JAKOBSMUSCHELN MIT LAUCH 6 24 Min. 550 g Backform auf Rost
1Hauptgang ...... TAGL|ATE|_|_EM|T ............................ ; - Mm ...... 7 50g .................... B aCkformaufRost ..................................
MEERESFRUCHTEN
2. Hauptgang DRACHENKOPF IN SAUCE 2 34 Min.  700gje2St. Email-Backblech
Dessert ZITRONENTARTE 1 34 Min. 600g Backform auf Email-Bratblech
Komplettes Fischmenl - energiesparend
Fisch Meniu 1 - energiesparend
Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
....................................................................................... position  gesamt (ReZep) e
Vorspeise SCHWERTFISCH-SPIESSE 6 42 Min. 600 g Email-Backblech
1Hauptgang ........ R |GATON|M|TRAD|CCH|O - GARNELEN......Z ....... — BackformanRost .........................
Dessert BIRNENKUCHEN 1 52 Min. 950 g Backform auf Email-Bratblech
2. Hauptgang  IN FOLIE GEGARTER SEEBARSCH 2 65Min. 800¢g Backform auf Rost
Fisch Menu 2 - energiesparend
Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
............................................................................................... position _ gesamt  (Rezept)
Dessert SANDKUCHEN 1 50 Min.  890¢g Backform auf Email-Bratblech
Vorspeise LACHS-TARTE 6 53 Min. 1200 g Email-Backblech
1. Hauptgang  FISCHPASTETE 4 57 Min. 1200 g Backform auf Rost
2. Hauptgang IN FOLIE GEGARTE DORADE 2 59 Min. 800 g Backform auf Rost
Fisch Meni 3 - energiesparend
Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
............................................................................................... position  gesamt (ROZODt) e
Vorspeise GEFULLTE SARDELLEN 6 48 Min. 400 g Email-Backblech
2. Hauptgang  SEEZUNGENROLLCHEN 2 48 Min. 600 g Backform auf Rost
Dessert .................. JOGHURTKUCHEN ........................ 1 ........ e 680g ................. B ackformanEma”_Bratmech ............
1. Hauptgang  PASTETE MIT VERMICELLI 4 57 Min. 1300 g Backform auf Rost
Fisch Menl 4 - energiesparend
Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
................. position  gesamt (Rezept)
Vorspeise KABELJAU MIT ARTISCHOCKEN 6 45Min.  900g Email-Backblech
“..I'Dessert PANDOLCE AL MIELE (HONIGKUCHEKJS ......... 1 ........ 48 l\/lm 800g Backform auf Email-Bratblech .
1. Hauptgang LINGUINE IN DER FOLIE 4 59 Min. 1200 g Backform auf Rost
2. Hauptgang BRASSE MIT KAPERN 3 62 Min.  800¢g Backform auf Rost
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Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
position gesamt  (Rezept)
Dessert ANANASKUCHEN 1 32 Min.  300¢g Backform auf Email-Bratblech
Vorspeise
Vorspeise FRITTIERTE ARTISCHOCKEN 6 48 Min. 500 g Backform auf Rost
1. Hauptgang  KAISERHUMMER-CHAMPIGNONS-RISOTTO 4 54 Min. 1100 g Backform auf Rost
2. Hauptgang KALMARE MIT ERBSEN 3 62 Min. 900g¢g Email-Backblech
Fisch Menl 6 - energiesparend
Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
position gesamt  (Rezept)
Vorspeise KABELJAUBALLCHEN 6 39 Min. 600 g Email-Backblech
1. Hauptgang  LASAGNE MIT MEERESFRUCHTEN 4 54 Min.  1300g  Backform auf Rost
UND ERBSEN
2. Hauptgang  PETERSFISCH 3 54 Min. 1100 g Backform auf Rost
Dessert ZITRONENKUCHEN 1 54 Min.  800¢g

Fisch Menl 7 - energiesparend

Backform auf Email-Bratblech

Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
.................................................................................................................... position  gesamt (Rezept) ..
Vorspeise MOORHUHN 6 32 Min.  400¢g Email-Backblech
2. Hauptgang  GEFULLTER LACHS 3 35Min.  800¢g Backform auf Rost
Dessert CROSTATA MIT ZITRUSFRUCHTEN 1 53 Min. 700 ¢g Backform auf Email-Bratblech
1. Hauptgang  REIS, KARTOFFELN UND MIESMUSCHELN 4 58 Min. 1400 g Backform auf Rost
Fisch Menu 8 - energiesparend
Speise Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
................................................................................. position  gesamt  (Rezept) ) . .
Vorspeise JAKOBSMUSCHELN MIT LAUCH 6 45Min. 550¢g Email-Backblech
1. Hauptgang  TAGLIATELLE MIT MEERESFRUCHTEN 4 50 Min. 750 g Backform auf Rost
Dessert ZITRONENTARTE 1 50 Min. 600 g Backform auf Email-Bratblech
2. Hauptgang DRACHENKOPF IN SAUCE 2 59 Min. 700 g je 2 St.
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Komplettes Menu 4 Pizzas und Brot

Meni 4 Pizzas

Speise  Rezepte Einschub-  Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
.......................................................................................................... position  gesamt (ReZepl) e

1 PIZZA MARGHERITA 6 21 Min 600 g Email-Backblech

2 PIZZA MIT SCHINKEN UND OLIVEN 4 25 Min 600 g auf dem Rost

3 PIZZA MIT THUNFISCH UND ZWIEBELN 3 25 Min 600 g auf dem Rost

4 PIZZA MIT GEMUSE 1 25 Min 600 g Email-Bratblech
Menu Brot

Speise  Rezepte Einschub-  Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
.......................................................................................................... position gesamt  (ReZEDY) e

1 BROT/PIZZA 6 25 Min. 500 g Email-Backblech

2 BROT/PIZZA 4 27 Min 500 g auf dem Rost

3 BROT/PIZZA 2 27 Min 500 g auf dem Rost
4 .................. B ROT/P|ZZA ............................................................ 1 .......................... 2 7Mm ............ 5 Oog ........... E ma,|_Bratb|ech ....................................

Komplettes Menu 4 Pizzas und Brot - energiesparend

Meni 4 Pizzas

Speise  Rezepte Einschub- Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
................................................................................................................. position  gesamt  (REZ€PY) e

1 PIZZA MIT SCHWARZEN OLIVEN 6 33 Min 600 g Email-Backblech

2 PIZZA MIT SCHINKEN UND CHAMPIGNONS 1 33 Min 600 g Email-Bratblech

3 PIZZA MIT GEMUSE 3 42 Min 600 g auf dem Rost

4 PIZZA MIT THUNFISCH UND ZWIEBELN 4 42 Min 600 g auf dem Rost
Meni Brot

Speise  Rezepte Einschub-  Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
....................................................................................................... POSItion BeSAMt ROZeD

1 BROT/PIZZA 1 49 Min. 500 g Email-Bratblech

2 BROT/PIZZA 2 49 Min 500 ¢g auf dem Rost

3 BROT/PIZZA 4 53 Min 500¢g auf dem Rost

4 BROT/PIZZA 6 55 Min. 500 g Email-Backblech

Menl Wellness

Speise  Rezepte Einschub-  Garzeit Gewicht Geeignetes Franke Zubehor
.......................................................................................................... position 8ESAML  (REZED) e

1 LAMM/SCHWEIN/SCHAF 3 194 Min 1550 g Email-Backblech

3 FISCH 92 Min 1100 g Email-Backblech
ZGEFLUGEL3 .......................... 138Mm ......... 6 Oog ............ E ma,|_Backb|ech ..................................

4 KALB 3 - - Email-Backblech

5 GEMUSE 3 75 Min. 900 g Email-Backblech
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REINIGUNG/INSTANDHALTUNG

Vor Reinigungs- und Instandhaltungsarbeiten:
D> Lesen Sie die allgemeinen Sicherheitshinweise zur

Reinigung im Kapitel ,,Sicherheitshinweise nach.

> Turn the oven off.

- Je nach Installation des Ofens: Netzstecker ziehen
oder Strom am Hauptschalter des Stromnetzes
abschalten, z. B. Sicherung des Ofens im
Sicherungskasten ausschalten.

Allgemeine Empfehlungen

Flecken unterschiedlicher Zusammensetzung

(SoBen, Zucker, EiweiB und Fett), die sich am Boden des
Ofens bilden konnen, stammen immer von spritzenden
oder Uberlaufenden Speisen. Spritzer entstehen
wahrend des Garvorgangs Ublicherweise aufgrund zu
hoher Temperaturen. Speisen laufen Uber, wenn zu
kleines Kochgeschirr verwendet oder das Aufgehen der
Speise wahrend des Garvorgangs falsch eingeschatzt
wurde. Diese Probleme lassen sich durch den Gebrauch
von hochwandigem Geschirr oder den Einsatz der
mitgelieferten Emailbleche vermeiden.

Die Edelstahlflachen und emaillierten Teile des Ofens
bleiben wie neu erhalten, wenn sie regelmaBig mit Wasser
oder Spezialreinigungsmitteln gereinigt werden.

> Der Ofen muss vollstandig abgekiihlt sein, bevor
Sie mit der Reinigung beginnen.

B> Reinigen Sie das Geréat nicht mit Dampfreinigern oder
direktem Wasserstrahl.

B> Reinigen Sie die Glasflachen der Ofentiir nicht
mit groben Schleifmaterialien oder scharfen
Metallschabern. Dies konnte zur Beschadigung
der Oberflache und zum Glasbruch fihren.

> Vermeiden Sie unbedingt Scheuerschwdmme,
Stahlwolle, Salzsdure oder andere Produkte, die die
Oberflache beschadigen konnten.

> Die emaillierten Oberflachen und den Garraum nur
mit warmem Wasser und einem nicht scheuernden
Reinigungsmittel reinigen.

D> Markenglasreiniger fiir das Glas verwenden.

Garraum reinigen

Flecken lassen sich einfacher entfernen, wenn der Ofen

noch warm ist und die Flecken noch neu sind.

B> Ofen jedoch etwas abkihlen lassen, um
Verbrennungen zu vermeiden.

» Reinigen Sie die emaillierten Oberfldchen und den
Garraum mit warmem Wasser und einem nicht
scheuernden Reinigungsmittel.

» Trocknen Sie alle Teile des Ofens nach der Reinigung
sorgfaltig ab.

Ofentdr reinigen

B> Der Ofen muss vollstéandig abgekiihlt sein, bevor Sie
mit der Reinigung beginnen.

Fir eine leichtere Reinigung lasst sich die Ofentlr

herausnehmen (siehe Kapitel ,,Ofentlr ausbauen®).

Ofentiir ausbauen

» Offnen Sie die
Ofentlr bis zum
Anschlag.

Die Scharniere verfligen Uber zwei bewegliche
Verriegelungen.

» Zur Entriegelung des
Scharniers heben
Sie die Verriegelung
an und halten Sie die
Tir seitlich neben
den Scharnieren.

» Klappen Sie
die beiden
Sicherungshaken
nach unten.

» Die Sicherungshaken miissen vollstdndig nach unten
geklappt sein.

» SchlieBen Sie die Tir
halb.
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» Ziehen Sie die Tir
heraus.

Ofentir einbauen

Nach der Reinigung muss die Ofentir wieder eingesetzt
werden.
» Schieben Sie die Scharniere in die vorgesehenen
Aussparungen.
» Klappen Sie die beiden Sicherungshaken
(die als Scharnierbefestigungen dienen) nach oben.

ACHTUNG! UnsachgemaBe Handhabung

kann Schaden am Ofen verursachen!
D> Tir niemals schlieBen, wenn eine oder beide
Sicherungen ganz oder teilweise gedffnet sind.

» SchlieBen Sie die Ofentdr.

Glasscheiben der Ofentir reinigen

Die Ofentiir und die Glasscheiben lassen sich fiir eine
grindliche Reinigung der Glasflache ausbauen.

Die Ofentlir hat 3 Glasscheiben:

- Innenscheibe (nahe des Garraums)

- mittlere Scheibe (in der Ofentdr)

- AuBenscheibe

Die Innenscheibe und die mittlere Scheibe lassen sich zur
Reinigung herausnehmen.

Die Innenseite der AuBenscheibe |asst sich reinigen,
wenn die Innenscheibe und die mittlere Scheibe
herausgenommen wurden.

Innenscheibe der Ofentlir ausbauen und

reinigen

B> Der Ofen muss vollstéandig abgekiihlt sein, bevor Sie
mit der Reinigung beginnen.

» Offnen Sie die
Ofentlr bis zum
Anschlag.

» Drehen Sie die beiden schwarzen Verriegelungen (mit
dem Wort CLEAN unten auf der Tir) um 180°, sodass sie
in die Aussparungen in der Ofenkonstruktion passen.

- Die schwarzen Verriegelungen mussen vollstandig
gedreht sein.
B Die Verriegelungen rasten horbar ein.

ACHTUNG! UnsachgemaBe Handhabung kann

Schaden am Ofen verursachen!

Wurden die Verriegelungen nicht vollstandig gedreht,

schlieBt sich die Ofentiir beim Herausnehmen der

Glasscheibe sofort.

> Tir niemals schlieBen, wenn die Glasscheibe durch
eine oder beide Verriegelungen ganz oder teilweise
gelost wurde.

Driicken Sie die
Innenscheibe (1)
vorsichtig in Richtung
Ofen. Heben Sie dann
die Innenscheibe (2)
heraus.

B Die beiden
schwarzen
Verriegelungen
verhindern das
SchlieBen der Tir.

» Reinigen Sie die Innenscheibe.

Mittlere Scheibe der Ofentiir ausbauen und

reinigen

Nach Ausbau der Innenscheibe Iasst sich die mittlere

Scheibe herausnehmen.

» Heben Sie die mittlere Scheibe vorsichtig aus der
Gummidichtung an beiden Seiten heraus.

» Reinigen Sie die mittlere Scheibe.

Obere Leisten fiir die Glasscheiben ausbauen

und reinigen

Fur eine grindlichere Reinigung lassen sich die oberen

Leisten an der Ofentlr ausbauen. Die oberen Leisten sind

mit zwei Schrauben befestigt, eine oben rechts und eine

oben links an der Innenseite der Ofentdr.

Die oberen Leisten lassen sich nur ausbauen, wenn die

Innenscheibe herausgenommen wurde.

» Schrauben Sie die Befestigungsschrauben oben
rechts und links ab.

» Nehmen Sie die obere Leiste ab.

» Reinigen Sie die obere Leiste.
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Glasscheiben einbauen

Dass die Glasscheiben korrekt eingebaut wurden, lasst

sich daran erkennen, dass die Aufschrift TEMPERED

GLASS gut lesbar ist.

» Wurde die obere Leiste ausgebaut, bauen Sie sie
wieder ein.

» Wurde die mittlere Scheibe herausgenommen, setzen
Sie sie wieder in die Gummidichtung ein.

» Setzen Sie die Innenscheibe wieder ein.

» Drehen Sie die beiden Verriegelungen fir die
Glasscheibe zuriick in ihre Ausgangsposition.

» SchlieBen Sie die Ofentir.

Aufnahmegitter und Teleskopschienen
reinigen

Fir eine grindliche Reinigung lassen sich die Aufnahmegitter
und Teleskopschienen aus dem Ofen ausbauen.

Teleskopschienen ausbauen

3
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Abbildung A

» Driicken Sie bei geschlossener Teleskopschiene fest
(1) mittig auf das Drahtgestell, auf dem die Unterseite
der Schiene eingehakt ist.

» Drehen Sie die Schiene entgegen dem Uhrzeigersinn
(2) und entfernen Sie sie aus dem Gitterrost (3).

Abbildung B

» Bewegen Sie das Drahtgestell (1) bei offener
Teleskopschiene nach vorn.

» Drehen Sie die Schiene im Uhrzeigersinn (2) und
haken Sie sie an der unteren Platte (3) ein, indem Sie
in Richtung der beiden Haken driicken, bis Sie ein
Klicken horen.

» Heben Sie die Teleskopschiene (3) an und ziehen Sie
sie dabei (2) zur anderen Seite des Ofens.

» Nehmen Sie die Teleskopschienen heraus.

Aufnahmegitter ausbauen
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» Biegen Sie den Quertréger in der Befestigungsbuchse
nach unten und nehmen Sie ihn aus der Aussparung
heraus.

» Driicken Sie das Aufnahmegitter nach oben und
nehmen Sie es aus den zwei oberen Haken heraus.

Reinigung

» Reinigen Sie die Aufnahmegitter und die
Teleskopschienen.

» Halten Sie das Aufnahmegitter nach der Reinigung
gekippt und setzen Sie es in die beiden Fihrungen
oben ein.

» Biegen Sie den Quertrédger in der Befestigungsbuchse
nach oben und setzen Sie ihn in die Aussparung ein.

» Setzen Sie die Teleskopschienen ein.

Ofenlampe auswechseln

Franke Ofen sind mit zwei rechteckigen Lampen
ausgestattet. Die Ersatzlampe muss folgende technische
Anforderungen erfillen:

- Temperaturbestandigkeit: 300 °C

- Spannung: 220-240V, 50/60 Hz

- Leistung: 40 W

- Anschluss: G9

ACHTUNG! UnsachgemaBe Handhabung kann

Schaden an der Lampe verursachen!
D> Lampen nicht mit bloBen Handen anfassen.
D> Lappen oder Kiichenpapier verwenden.

A WARNUNG! Stromschlaggefahr!
D> Die Lampe sollte nur bei ausgeschaltetem Ofen
ausgewechselt werden.

A WARNUNG! Stromschlaggefahr durch

unsachgemaBe Handhabung!
D> Ofen ausschalten.

- Je nach Installation des Ofens: Netzstecker ziehen
oder Strom am Hauptschalter des Stromnetzes
abschalten, z. B. Sicherung des Ofens im
Sicherungskasten ausschalten.

» Hebeln Sie die Glasabdeckung mit einem
Schlitzschraubendreher vorsichtig heraus.

» Nehmen Sie die Lampe aus der Halterung.

» Wechseln Sie die Lampe aus.

» Bringen Sie die Glasabdeckung wieder an.
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WARTUNG UND REPARATUR

D> Lassen Sie Wartungsarbeiten an elektrischen
Teilen nur vom Hersteller oder vom Kundendienst
durchfihren.

D> Lassen Sie schadhafte Kabel nur vom Hersteller oder
vom Kundendienst austauschen.

» Wenn Sie den Kundendienst benachrichtigen, halten
Sie bitte folgende Informationen bereit:
- Art der Storung
- Geratemodell (Art.)
- Seriennummer (S.N.)

Diese Angaben kdnnen Sie dem Typenschild entnehmen.

ENTSORGUNG

Softwareversion

Diese Option enthalt technische Informationen,
die fir den Kundendienst im Falle eines Eingriffs an
der elektronischen Steuerung nitzlich sind.

» Driicken Sie .
B Das Menid KONFIGURATION mit verschiedenen
Optionen erscheint.
» Driicken Sie SOFTWAREVERSION.

B Die Softwareinformationen werden angezeigt.

Demo

Diese Option kann nur von Servicetechnikern aktiviert
werden.

Die Option ermdglicht eine Navigation durch die
Anzeigefunktionen, ohne dass die Heizelemente
aktiviert werden. Das ist zum Beispiel bei Messen oder
Produktprasentationen nutzlich.

Das Symbol am Produkt oder auf der Verpackung
weist darauf hin, dass das Gerat nicht als

normaler Hausmdll entsorgt werden darf.

Mit der vorschriftsmaBigen Entsorgung des Gerates

tragen Sie dazu bei, schadliche Auswirkungen auf Umwelt

und Gesundheit zu vermeiden.

Weitere Informationen zum Recycling des Gerats

erhalten Sie bei der zustéandigen Behorde, der ortlichen

Abfallbeseitigung oder beim Handler, der das Gerat

verkauft hat.

D> Entsorgen Sie ausrangiertes Gerat liber die speziellen
Sammelstellen flr elektrische und elektronische Gerate.

GeméB Richtlinie 2012/19/EU zur Beschrénkung
der Verwendung gefahrlicher Stoffe in Elektro- und
Elektronikgeraten sowie Entsorgung von Altgeraten.

KUNDENDIENST

Das Symbol einer durchgestrichenen Abfalltonne
weist darauf hin, dass das Produkt am Ende seiner
Lebensdauer nicht zusammen mit dem Haushaltsmdll
entsorgt werden darf.

Daher muss das Gerat am Ende seiner Lebensdauer

zu einer geeigneten Sammelstelle fir das Recycling
elektrischer und elektronischer Gerate gebracht oder
beim Kauf eines vergleichbaren Neugerats beim Handler
abgegeben werden.

Die sachgemaBe getrennte Sammlung von Altgeraten fir
eine anschlieBende Wiederverwendung, Aufbereitung und
umweltfreundliche Entsorgung dient der Vorbeugung von
potenziellen Umwelt- und Gesundheitsschaden.

Sie erleichtert das Recycling der bei der
Gerateherstellung eingesetzten Materialien.

» Die Kontaktadresse fur Ihr Land finden Sie auf der
Rickseite oder auf unserer Website: www.franke.com
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TECHNISCHE DATEN

Produktkennzeichnung

Parameter Wert
Typ: O -0 D e ———————————————— ettt et ettt a st et n st eae et te s s eaereten .
Modell: CR 913 M BK DCT TFT Abmessungen des Ofens (mm) 480 x 370 x 405
P Die technischen Daten fiNden = FHomm— | s ( BXHXT) ...........................
Sie auf dem Typenschild lhres Stromversorgung (Spannung ~ 220-240V, 50/60 Hz
Produkts. und Frequenz)
Gesamtleistung und 2900 W, 16 A
Sicherungsleistung
Werte der Leistungs- und Heizelemente
Dieses Gerat entspricht den folgenden EG-Richtlinien: Radialmotor 27 ... 40 W
~2006/95/EG (Niederspannung) 0 .
- 2004/108/EG (Elektromagnetische Vertraglicnkeity ~ Sluhlampe SOWZ) ]
Die Energieeffizienzklasse (gemdB EN-Normen Querstromventilator 15..35W
2009/60350-50304) wird durch den Betriebsmodus .
bestimmt: Energiesparen und Ober-/Unterhitze. Oben ............................................................ 5 20W/124V .................
Zur Berechnung des Volumens miissen Sie B O
gegebenenfalls die Innenseite des Fihrungsdrahtes Grill 2100 W
entfernen (gemaB EN-Normen 2009/60350-50304). i .
DCT-Heizelemente 2650 W
Parameter Symbol Wert MaBeinheit
Modellkennzeichnung FS-CR 913-982 DCT
Ofentyp Einbau
Gerategewicht M 41 kg
Zahl der Garraume 1
Warmequelle pro Garraum Elektrisch
Volumen jedes Garraums V 74 |
Energieverbrauch, der erforderlich ist, um eine standardisierte EV elektrischer 1,12 kWh/Zyklus
Prifbeladung in einem Garraum eines elektrisch beheizten Garraum
Backofens in einem Zyklus im konventionellen Betrieb zu erhitzen
Energieverbrauch, der erforderlich ist, um eine standardisierte ~ EV elektrischer 0,53 kWh/Zyklus
Prifbeladung in einem Garraum eines elektrisch beheizten Garraum

Backofens in einem Zyklus im Umluftbetrieb zu erhitzen

Der Hersteller bietet laufend Produktverbesserungen.
Daher bleiben Anderungen an den Texten und Abbildungen
in dieser Bedienungsanleitung vorbehalten.

Weitere Informationen zu technischen Daten finden Sie auf:
www.franke.com
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INTRODUCTION

Cher client,
Merci d'avoir choisi le four Crystal.

Avant d'utiliser ce four, veuillez lire attentivement les instructions et les conseils figurant dans ce manuel.
Cela vous permettra de faire le meilleur usage possible du four et de vous assurer un fonctionnement sans
problémes pour de nombreuses années.

Conservez ce manuel d'utilisation pour référence ultérieure.

Crystal est un four de derniere génération, pensé pour améliorer la cuisine domestique.
Notre technologie éprouvée de cuisson dynamique (TCD) a été mise a niveau avec un écran HD qui vous
permet de programmer, planifier et contréler chaque processus de cuisson sur simple toucher.

Avec Crystal, le choix se fait du bout de vos doigts.

Vous pouvez opter pour une cuisson ¢ traditionnelle » en bénéficiant des dernieres nouveautés
technologiques du four ou profiter d'une sélection de recettes pré-enregistrées et de menus complets qui
faciliteront votre quotidien, avec une cuisine plus rapide et plus saine.

Choisir parmi les options suivantes :

MANUEL - Cuisson en mode manuel, réglage du systeme, de la température et du temps de cuisson
souhaités.

AUTO - Cuisson en mode automatique vous permettant de profiter d'une grande variété de recettes et menus
complets, préts a cuisiner.

CUISSON ECO - Cuisson en mode automatique ou écologique vous permettant de profiter d'une grande
variété de recettes et menus complets, préts a cuisiner.

BIEN-ETRE - Cuisson totalement naturelle et a faible teneur en graisses, parfaite pour votre santé.

Suite a une mise a niveau esthétique et technologique qui associe a la perfection design et performances, le

four Crystal fait preuve d'une élégance qui convient a toutes les cuisines et garantit une fiabilité exceptionnelle,
grace a la qualité des matériaux et a I'attention portée aux détails, typique a chaque produit Franke.
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A PROPOS DE CE MANUEL

Ce manuel d'utilisation s'applique a plusieurs modeles

de cet appareil. Il est donc possible que certaines

des fonctions et caractéristiques décrites ne soient pas

disponibles sur votre modele.

Franke se réserve le droit d'apporter des modifications

au produit sans préavis. Toutes les informations sont

correctes au moment de la publication.

» Lire attentivement le manuel d'utilisation avant d'utiliser
I'appareil.

» Conserver le manuel d'utilisation.

» Utiliser le produit décrit dans ce manuel d'utilisation
uniguement pour l'usage prévu.

USAGE PREVU

Symbole Signification

> Actions dans les consignes de sécurité et
avertissements pour éviter les blessures et les
dommages.
| 2 Action. Indique une action a effectuer.
] Résultat. Résultat d'une ou de plusieurs actions.
v Condition préalable a remplir avant d'exécuter

['action suivante.

Le four a été développé pour un usage non professionnel
exclusivement et une utilisation domestique par les
ménages.

Le four est congu pour offrir des performances de qualité
professionnelle a la maison.

C'est un appareil trés polyvalent permettant une sélection
facile et sécurisée des divers modes de cuisson.

INFORMATIONS SUR LA SECURITE

> Veuillez lire attentivement le manuel d'utilisation
et les informations sur la sécurité avant d'utiliser
le four.

> Garder le manuel pour référence future.

Le fabricant ne peut étre tenu pour responsable des
dommages consécutifs a une mauvaise installation
ou a une utilisation incorrecte, non conforme ou
abusive de l'appareil.

La sécurité électrique du four n’est garantie que
s'il est branché a un systéeme de mise a la terre
conformément aux réglementations en vigueur.

Pour assurer un fonctionnement efficace et sir de

cet appareil électrique :

D> Contacter uniqguement les centres de
maintenance autorisés.

> Ne pas modifier les fonctionnalités de I'appareil.

A Les enfants a partir de 8 ans et les personnes
aux capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites, ou disposant d'une expérience ou de
connaissances limitées, ne doivent ni utiliser ni nettoyer
I'appareil, excepté sous la supervision et en suivant les
conseils d'une personne responsable de leur sécurité.

Les enfants de moins de 8 ans ne sont pas autorisés
a utiliser ou nettoyer I'appareil, méme sous
supervision.
Cet appareil n'est pas un jouet.
> Tenir I'appareil et le matériel d'emballage hors
de portée des enfants.
> Ne pas laisser les enfants sans surveillance
a proximité de l'appareil.
> Ne pas laisser les enfants jouer avec I'appareil.
> Ne pas autoriser les enfants a toucher a l'appareil
ou a ses commandes pendant |'utilisation
et immédiatement apres.

Installation et raccord corrects

Si le four doit rester branché en permanence :

D> S'assurer que I'appareil est exclusivement installé
par le service clientele, un électricien ou du
personnel qualifié, ayant les connaissances
et la formation appropriées.

> S'assurer que l'appareil est installé de maniere
a permettre son débranchement de I'alimentation
électrique, avec une distance d'ouverture des
contacts garantissant une déconnexion compléte
dans les conditions de surtension de catégorie |ll.
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D> S'assurer que l'appareil est connecté directement
a la prise secteur.
S'assurer qu'aucun adaptateur, multiprise ou
autre rallonge ne sont utilisés pour brancher
I'appareil.
D> S'assurer que l'appareil n'est pas exposé a des
influences atmosphériques (pluie, soleil).

Utilisation conforme

> Utiliser le four uniquement pour préparer et cuire
des aliments.

Utiliser des gants de protection lors de la mise en
place ou du retrait de récipients du four.
Observer uniguement les manuels utilisés avec le
four lorsqu'il fonctionne.

Ne pas placer les cables d'alimentation d'autres
appareils électriques sur des parties chaudes du four.
Ne pas utiliser la cavité du four pour y stocker des
objets.

Ne pas utiliser de liquides inflammables

a proximité du four.

Utiliser uniqguement la sonde de température
recommandée pour ce four.

>

>

Risque de surchauffe et de dysfonctionnement du
four en raison de I'obstruction de la ventilation !
> Ne jamais couvrir les parois intérieures du four
avec une feuille d'aluminium, en particulier la
partie inférieure de la cavité du four.

Ne pas obstruer les fentes de ventilation ni les
ouvertures permettant le refroidissement au-
dessus de la porte du four.

Une mauvaise manipulation des récipients peut

endommager I'émail du four !

> Au cours de la cuisson, ne jamais placer de
récipients directement sur le fond de la cavité du
four.

D> Placer les récipients et les casseroles uniqguement
sur les grilles ou plaques émaillées fournies avec
le four, sur I'un des cing niveaux disponibles.

A Risque de brilures !

Le four et les parties accessibles deviennent trés

chauds pendant I'utilisation.

> Ne pas toucher les éléments chauffants dans le
four.

A Risque de brdlures !

Le bout de la poignée peut étre briilant a cause de

I'air chaud évacué.

D> Lors de I'ouverture ou la fermeture de la porte,
toujours tenir la poignée de la porte par le centre.

D> Toujours s'assurer que les boutons de commande
sont en position OFF (éteinte) quand le four n'est
pas en cours d'utilisation.

A Risque d'électrocution en cas d'appareil
endommagé !

> Ne pas allumer un appareil défectueux.

> Baisser le fusible dans le tableau électrique.
D> Contacter le service clientéele.

A Risque d'électrocution !

> Ne pas toucher l'appareil avec des doigts ou autres
parties du corps mouillés.

D> Ne pas utiliser I'appareil pieds nus.

> Ne pas tirer sur I'appareil ou le cable
d'alimentation pour débrancher la prise.

Maintenance et nettoyage

Avant toute opération de maintenance ou de

nettoyage :

> Débrancher I'appareil de I'alimentation électrique,
en baissant par exemple le fusible dans le tableau
électrique.

Le four est équipé d’un revétement émaillé spécial
qui en facilite le nettoyage. Toutefois, Franke
recommande de le nettoyer fréquemment afin
d'éviter 'encrassement des éléments de cuisson et
les résidus de cuissons précédentes.

D> Ne pas utiliser de matériaux abrasifs ou racleurs
métalliques pour nettoyer les vitres de la porte
du four, car cela risquerait de rayer la surface et
causer la dégradation du verre.

> Ne pas utiliser de nettoyants a vapeur ou de jets
d'eau directs.

A Risque d'électrocution en cas d’infiltration

de liquides !

L'appareil contient des composants électriques.

> S'assurer gu'aucun liquide ne pénetre a l'intérieur
de l'appareil.

> Ne pas utiliser de vapeur sous pression pour
nettoyer l'appareil.

D> Ne pas utiliser de chiffon humide pour nettoyer
les éléments fonctionnels.
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Réparation - En cas de dysfonctionnement ou de mauvais
fonctionnement

- Pour le remplacement de la prise de courant si
elle est incompatible avec la fiche d'alimentation
de l'appareil

- En cas d’'endommagement du cable d'alimentation
ou s'il faut remplacer la prise ou le cable
d'alimentation

> Ne laisser personne, a l'exception du personnel
qualifié, installer ou réparer I'appareil.

D> Contacter un centre de service aprés-vente agréé
par le fabricant ou du personnel qualifié dans les
cas suivants :

- Immédiatement apres le déballage, en cas de
doutes concernant l'intégrité de I'appareil

- Lors de l'installation (selon les instructions du . .
Mise hors service

fabricant)
- En cas de doutes sur le bon fonctionnement de > Sivous n'utilisez plus le four, appelez le centre de
I'appareil service apres-vente ou du personnel qualifié pour

le débrancher de la source d'alimentation.

POUR ECONOMISER DE LENERGIE

Les modes CUISSON DOUCE et CHALEUR TOURNANTE > Préchauffer le four seulement si le résultat

consomment moins d'énergie que les autres modes de de la cuisson dépend de cette opération.

cuisson disponibles. D> Si une recette pour un gratin utilise la chaleur résiduelle
D> Eviter d’ouvrir la porte trop souvent. pendant plus de 30 minutes, mettre I'appareil hors

D> Préchauffer le plus rapidement possible. tension 5 a 10 minutes avant la fin de la cuisson.

VUE D'ENSEMBLE

Four
1 Panneau de commande
2 Poignée de porte avant
3 Vitre de porte avant
4 Eclairage
5 Supports de grilles
et plagues en émail
6 Ventilateur de
refroidissement
(face arriere)
Ventilateur de refroidissement La vitesse de I'air évacué a été optimisée afin d'éviter
Afin de réduire la température de la porte, du panneau sa propagation dans la cuisine et pour maintenir le niveau
de commande et des cotés, votre four Franke est sonore a un minimum.
équipé d'un ventilateur de refroidissement qui s'active Pour protéger les unités de cuisson, le ventilateur de
automatiquement lorsque le four chauffe. refroidissement continue a fonctionner apres la cuisson

Lorsque le ventilateur de refroidissement est en marche, ~ jusqu'a ce que le four ait suffisamment refroidi.
I'air est évacué du four entre le panneau avant et la porte
du four.
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Supports de grilles et plaques en émail

Les supports servent a positionner correctement

les grilles et les plaques en émail sur 6 positions
® ® prédéterminées (selon le modeéle, de 1 a 6 en partant
g g du bas). Le tableau de cuisson (page 81) indique la
® ® position optimale a utiliser pour chaque type de cuisson.
—Q ®
@ @
Accessoires Description

Plaque de cuisson / a r6tir en émail

Utilisée en temps normal pour la collecte des jus provenant
d'aliments grillés ou cuits directement sur la plaque en émail.
Les plaques en émail doivent étre retirées du four quand elles ne
sont pas utilisées. Les plaques sont a base d'acier émaillé de qualité
alimentaire « AA ).

Grille

Utilisée pour supporter des casseroles, des moules a patisserie
et tous types de récipients hormis les plaques en émail fournies,
ou pour la cuisson des viandes et du poisson principalement avec
les fonctions gril et turbo gril, le pain grillé, etc. Les aliments ne
= = doivent pas entrer en contact direct avec la grille.

Panneau de commande

1 2 3 1 Togche
/ 2 Affichage
3 IcOnes de menu

® ® ® @

® ® ® ®
Touche Nom de touche Fonction
@ Marche/Arrét Allumer le four :

» Appuyer brievement sur la touche.

Eteindre le four :
» Appuyer plus longuement sur la touche.

@ Retour Retour au menu précédent.
Quitte le sous-menu et retourne au menu précédent
Confirmer / Valider les opérations et confirmer le programme :
Exécuter / » Appuyer brieévement sur la touche.
Arréter Interrompre ou poursuivre un programme :

» Appuyer sur la touche et choisir entre m et .

Eclairage Allumer ou éteindre I'éclairage intérieur :
» Appuyer une fois sur la touche.

Haut / Bas Naviguer dans le menu pour sélectionner une fonction :
» Appuyer une fois sur la touche.
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Touche Nom de touche Fonction

Gauche / Droite  Naviguer dans le menu pour sélectionner une fonction :
» Appuyer une fois sur la touche.

Ic6nes de menu sur l'affichage

Affichage principal

1 Heure actuelle
2 Icbne de menu
3 Nom du menu

MANUAL ECO COOKING ECO COOKING WELLNESS

Icone de Nom du menu Fonction

CUISSON ECO Ce menu propose les programmes suivants :
/ Recettes éco et Menu complet éco

Cuisiner avec une consommation d'énergie réduite pour utiliser I'alimentation

électrique domestique disponible de maniere la plus écologique. Les recettes

de ce menu sont les mémes qu'en mode AUTO, mais avec une consommation

électrique réduite a la cuisson.

- Dans le programme RECETTES, vous avez la possibilité de cuisiner sur un
seul niveau.

- Dans le programme Menu complet, vous pouvez cuisiner sur quatre niveaux.

BIEN-ETRE Ce menu propose le programme suivant : Bien-étre

Cuisson de viandes, poissons et plats a base de Iégumes d'une facon
totalement naturelle et a faible teneur en graisses. Ce programme nécessite
une cuisson prolongée a basse température des aliments (environ 100 °C) sans
ajout d'huile ou d'autres matieres grasses. Cela vous permet de conserver la
valeur nutritive des aliments (minéraux, vitamines, etc.) et de renforcer leur
saveur naturelle.

- Dans le programme BIEN-ETRE, vous pouvez cuisiner sur un seul niveau.

CONFIGURATION  Dans ce menu, vous pouvez configurer I'affichage, p. ex. I'heure, la langue,
{} la luminosité et la sonnerie.

RECETTES Dans ce menu, vous pouvez choisir parmi différentes catégories de recettes,
E p. ex. pates, légumes, viande, poisson, gateaux, pain ou pizza. )
Le MENU RECETTES est un sous-menu des menus CUISSON AUTO et ECO.

MENU COMPLET Dans ce menu, vous pouvez choisir entre divers programmes de menus
complets, p. ex menu viande, menu poisson, 4 pizzas, pain sur 4 plagues.
Le MENU COMPLET est un sous-menu des menus CUISSON AUTO et ECO.
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AFFICHAGE EN MODE MANUEL

..........................................................................................

1 2 3
Heure actuelle

H Zone des parametres de programme (gris : parametre actif)
:5 Nom de la section

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

Nom du menu principal
Barre d'informations du menu principal

AP WON =

1 2 £ 1 Nom du menu principal
{ 2 Heure actuelle
Hl RECIPES 18:1 3 Recette ou menu complet avec exemple d’ |mage et nom

MEAT 3

i VEGETABLES

i Dans le mode CUISSON ECO, I'affichage est le méme, mais le nom de
i menu est suivi de la mention ECO (p. ex. ECO CANNELLONI,
: ECO LASAGNE).

Affichage des sous-menus
Ce sous-menu s ‘affiche avant de conﬂrmer le début de la cuisson en appuyant sur ‘

Heure actuelle. Licone de température apparait quand le four est en
marche, chauffe ou est programmeé.

Icones de fonction (nom d'icbne non illustré ici;

voir le tableau ci-dessous).

Icone Nom d’icone Fonction

DEMARRER Démarrage de la cuisson
LA CUISSON

PROGRAMMER  Programmation de I'heure de fin de cuisson
L'HEURE DE FIN

MINUTERIE Réglage de I'alarme de la minuterie

Si vous avez programmeé la durée de cuisson avec un
démarrage différé, I'affichage indique la durée totale de
cuisson et I'heure de fin de cuisson.
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PREMIERE MISE SOUS TENSION

Lorsque vous utilisez le four pour la premiere fois :

» Ouvrir la porte et s'assurer que le four est vide. Retirer
tous les accessoires.

» S'assurer que la piece est bien aérée, p. ex. ouvrir les
portes et les fenétres.

» Appuyer sur @ pour démarrer le four.

Apres le démarrage, I'horloge apparait.

» Appuyer sur pour accéder au menu principal.

» Appuyer sur .
» Dans la partie FONCTION, sélectionner le programme
Cuisson MULTIPLE en appuyant sur @
» Dans la partie Température, sélectionner la
température maximale (270 °C) en appuyant sur
, puis appuyer sur @ pour sélectionner la

température.

» Dans la partie DUREE, sélectionner 00h 40m (aller
a droite en appuyant sur @ ; pour sélectionner la
durée, appuyer sur @).

Appuyer sur pour démarrer la fonction manuelle.
Appuyer sur (oK) pour confirmer la fonction.

Ne pas activer pas le préchauffage .

Faire fonctionner le four a vide a la température
maximale avec la porte completement fermée.

vvyywvyy

L'odeur détectable durant cette opération résulte de
I'évaporation des substances utilisées pour protéger le
four entre sa fabrication et son installation.

Apres 40 minutes, le four s'arréte automatiquement et
est prét a étre utilisé.

CONFIGURATION DE L'AFFICHAGE

Ce chapitre explique comment configurer vos
fonctionnalités d'affichage en fonction de vos
préférences.

Démarrage de la configuration

» Appuyer sur @ pour démarrer le four.

» Appuyer sur pour accéder au menu principal.
» Appuyer sur @ pour sélectionner .

» Appuyer sur .

B | e menu CONFIGURATION s'affiche avec diverses
options.

Configuration du temps
» Sélectionner TEMPS.

» Appuyer sur .
» Régler I'heure, les minutes et les secondes en faisant
défiler la liste, puis appuyer sur .
B |'horloge s'éteint automatiquement apres quelques
heures pour des raisons de sécurité des pixels de
I'affichage.

Configuration de la langue

» Sélectionner LANGUE.

» Choisir la langue en faisant défiler la liste, puis
appuyer sur .

Configuration de la luminosité de I'affichage

» Sélectionner LUMINOSITE DE L'AFFICHAGE.

» Régler la luminosité du panneau de commande en
sélectionnant I'un des segments sur la barre, puis

appuyer sur .
Configuration du volume de I'alarme

» Sélectionner SON.
» Régler le volume en sélectionnant I'un des segments

de la liste, puis appuyer sur .

Configuration du type d'affichage de I'horloge
» Sélectionner TYPE D'AFFICHAGE DE LHORLOGE.
» Sélectionner I'affichage préféré : horloge analogique

ou numérique, puis appuyer sur .

Fin de la configuration
» Pour revenir au menu principal, appuyer deux fois

sur @
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» Pour une utilisation optimale de votre four Franke,
consultez le tableau de cuisson.

Cuisson en mode manuel

En mode manuel, votre cuisson est définie par le
programme, la température et la durée de votre choix.

» Appuyer sur pour accéder au menu principal.

> Séleotionner et appuyer sur .
B e menu MANUEL s'affiche avec différentes

sections :

Section Description

FONCTION Choisir parmi les différents
programmes (voir chapitre
Programmes de cuisson manuelle)

TEMPERATURE  Sélectionner la température requise
entre 50 °C min. et 270 °C max.
(programme CUISSON DOUCE :
230 °C)

DUREE Sélectionner la durée en heures et

minutes

» Dans chaque section : sélectionner le programme, la
température et la durée.

» Placer les aliments préparés dans le four et fermer la
porte.

» Appuyer sur pour confirmer.

> Sélectionnerl]: Démarrer la cuisson pour confirmer
le programme ou sélectionner Heure de fin pour
définir une temporisation.

» Choisir d'activer ou non le préchauffage.

B Sivous choisissez OUI, le four active tous les
éléments chauffants pour atteindre la température
demandée le plus rapidement possible.

B Sivous choisissez NON, le four conserve le profil
de cuisson de la fonction sélectionnée en fonction
du cycle défini.

» Il est possible de préchauffer rapidement le four avec

les fonctions suivantes uniquement : , , ,
EEEEE

B Appuyer sur pour que le programme de
cuisson démarre.
Pour arréter le programme :
» Appuyer un moment sur ou brievement sur @ et
sélectionner .

Cuisson en mode automatique

Le mode automatique propose de multiples recettes et
menus complets.

» Appuyer sur pour accéder au menu principal.

> Sélectionner et appuyer sur .

Le menu AUTO s'affiche avec ses sous-menus :

- RECETTES

Dans ce menu, vous pouvez choisir parmi différentes
catégories de recettes, p. ex. pates/légumes, viande,
poisson, gateaux, pain/pizza.

- MENUS COMPLETS

Dans ce menu, vous pouvez choisir entre divers
programmes de menus complets, p. ex. menu a base
de viande de 1 a 8, menu a base de poisson de 1 a 8,
4 pizzas, pain sur 4 plaques.

Exemple d'un programme de recette

» Appuyer sur pour accéder au menu principal.

> Sélectionner et appuyer sur .

> Sélectionner et appuyer sur .
» Appuyer sur PATES/LEGUMES, puis sélectionner
CANNELLONI.

B | e récapitulatif de la recette apparait :

Section Description

INFO Configuration automatique de la
température, du programme et affichage de
la meilleure position pour la plaque.

TEMPS  Configuration automatique de la durée de

cuisson

» Appuyer sur pour confirmer.

» Placer les aliments préparés dans le four et fermer la
porte.

» Appuyer sur pour confirmer.

» Sélectionner Démarrer la cuisson pour confirmer
le programme ou sélectionner Heure de fin pour
définir une temporisation.

B Appuyer sur pour que le programme de
cuisson démarre.

Pour arréter le programme :

» Appuyer un moment sur ou briévement sur @ et

sélectionner .
Le détail des recettes (ingrédients et préparation) est
disponible sur notre site web a I'adresse :

- http://recipes.franke.com
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Exemple de programme pour un menu complet

» Appuyer sur pour accéder au menu principal.
> Sélectionner [ et appuyer sur .

» Sélectionner m et appuyer sur .

» Sélectionner MENU A BASE DE VIANDE 1 et appuyer

sur .

B | e récapitulatif du menu complet s'affiche :

Section Description

PROGRAMME  Configuration automatique du
programme de cuisson

TEMPERATURE  Configuration automatique de la

température

Affichage automatique de la
meilleure position pour la plaque

Configuration automatique de la
durée de cuisson

» Appuyer sur pour confirmer.

» Placer les aliments préparés dans le four et fermer la
porte.

» Appuyer sur pour confirmer.

» Sélectionner |]: Démarrer la cuisson pour confirmer
le programme ou sélectionner Heure de fin pour
définir une temporisation.

B Appuyer sur pour que le programme de
cuisson démarre.

Pour arréter le programme :

» Appuyer un moment sur ou briévement sur @ et
sélectionner KA.

Le détail des recettes (ingrédients et préparation) est
disponible sur notre site web a I'adresse :
- http://recipes.franke.com

Cuisson en mode éco

En mode de cuisson éco, vous cuisinez de nombreuses
recettes et menus complets de fagon écologique.

Les recettes de ce menu sont les mémes qu'en mode
AUTO, mais avec une consommation électrique réduite
a la cuisson.

» Appuyer sur pour accéder au menu principal.

> Sélectionner,,appuyer sur .
Le menu CUISSON ECO s'affiche avec ses sous-menus :

- RECETTES ECO

Dans ce menu, vous pouvez choisir parmi différentes
catégories de recettes, p. ex. pates/légumes, viande,
poisson, gateaux, pain/pizza.

- MENUS ECO COMPLETS

Dans ce menu, vous pouvez choisir entre divers
programmes de menus complets, p. ex. menu a base
de viande de 1 a 8, menu a base de poisson de 1 a 8,
4 pizzas, pain sur 4 plaques.

Exemple de programme de recette éco

» Appuyer sur pour accéder au menu principal,
sélectionner , puis appuyer sur .
> Sélectionner et appuyer sur .

» Appuyer sur PATES/LEGUMES, puis sélectionner
CANNELLONI.

B | e récapitulatif de la recette apparait :

Section Description

INFO Configuration automatique de la température,
du programme et affichage de la meilleure
position pour la plaque

TEMPS  Configuration automatique de la durée de

cuisson

» Appuyer sur pour confirmer.

» Placer les aliments préparés dans le four et fermer la
porte.

» Appuyer sur pour confirmer.

» Sélectionner Démarrer la cuisson pour confirmer
le programme ou sélectionner Heure de fin pour
définir une temporisation.

B Appuyer sur pour que le programme de
cuisson démarre.

Pour arréter le programme :
» Appuyer un moment sur ou briévement sur @ et
sélectionner KA.

Le détail des recettes (ingrédients et préparation) est
disponible sur notre site web a I'adresse :
- http://recipes.franke.com

Exemple de programme pour un menu éco
complet
» Appuyer sur pour accéder au menu principal,

sélectionner , puis appuyer sur .
> Sélectionnerm et appuyer sur .

» Sélectionner MENU A BASE DE VIANDE 1 et appuyer

sur .

B | e récapitulatif du menu complet s'affiche :

Section Description

PROGRAMME Configuration automatique du
programme de cuisson

TEMPERATURE  Configuration automatique de la

température

Affichage automatique de la
meilleure position pour la plaque

Configuration automatique de la
durée de cuisson
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» Appuyer sur pour confirmer.

» Placer les aliments préparés dans le four et fermer la
porte.

» Appuyer sur pour confirmer.

> Sélectionnerl]: Démarrer la cuisson pour confirmer
le programme ou sélectionner Heure de fin pour
définir une temporisation.

B Appuyer sur pour que le programme de
cuisson démarre.

Pour arréter le programme,
»  Appuyer un moment sur ou brievement sur @ et
sélectionner .

Le détail des recettes (ingrédients et préparation) est
disponible sur notre site web a I'adresse :
- http://recipes.franke.com

Cuisson en mode Bien-étre

En mode Bien-étre, vous pouvez choisir parmi différentes
options de recette telles que agneau/porc/mouton, la
volaille, le poisson, la viande de veau et les Iégumes.

Exemple de programme pour un menu bien-étre

Ce programme permet la cuisson de viandes, poissons et
plats a base de légumes d'une fagon totalement naturelle
et a faible teneur en graisses. Il nécessite une cuisson
prolongée a basse température des aliments (environ

100 °C) sans ajout d'huile ou d'autres matieres grasses.
Cela vous permet de conserver la valeur nutritive des
aliments (minéraux, vitamines, etc.) et de renforcer leur
saveur naturelle.

» Appuyer sur pour accéder au menu principal.

> Sélectionner et appuyer sur .
» Sélectionner LEGUMES et appuyer sur .
B | e récapitulatif du menu complet s'affiche :

Section Description

PROGRAMME Configuration automatique du
programme de cuisson

TEMPERATURE  Configuration automatique de la
température

INFO PLAQUE  Affichage automatique de la
meilleure position pour la plaque

TEMPS Configuration automatique de la

durée de cuisson

» Appuyer sur pour confirmer.

» Placer les aliments préparés dans le four et fermer la
porte.

» Appuyer sur pour confirmer.

> Sélectionnerl]: Démarrer la cuisson pour confirmer
le programme ou sélectiormer Heure de fin pour
définir une temporisation.

CR913 M

B Appuyer sur pour que le programme de
cuisson démarre.

Pour arréter le programme :

»  Appuyer un moment sur ou briévement sur @ et
sélectionner KA.
Le détail des recettes (ingrédients et préparation) est

disponible sur notre site web a I'adresse :
- http://recipes.franke.com

Programmation de I'heure de fin de
cuisson

En mode de cuisson manuelle

» Appuyer sur pour accéder au menu principal.

» Sélectionner et appuyer sur .
B | e menu MANUEL s'affiche avec différentes
sections ; en choisir une.

Sélectionner la durée de cuisson.

v

B | e sous-
menu
apparaft.

> Sélectionner et appuyer sur .

» Sélectionner les heures et les minutes en faisant
défiler le menu vertical.

» Confirmer avec .

B | e four est désormais en mode veille.

Le four calcule I'heure du démarrage en se basant sur le
temps de cuisson ou le programme de cuisson choisis
et I'heure de fin prédéfinie. La cuisson démarre a I'heure
calculée.

L'heure de fin de cuisson ne peut étre paramétrée que
dans la section MANUEL et dans la section RECETTES
dans AUTO, CUISSON ECO et BIEN-ETRE.

Réglage de I'alarme

La minuterie peut étre utilisée pour tous les modes de
cuisson. Il s'agit d'une fonction indépendante.

» Appuyer sur pour accéder au menu principal.

» Sélectionner et appuyer sur .

» Le menu MANUEL s'affiche avec différentes sections.
» Choisir une fonction.

Appuyer sur pour confirmer.

v
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B | e sous-
menu
apparaft.

Hl MANUAL

>
/=

/@\

» Sélectionner les heures et les minutes en faisant
défiler le menu vertical.

» Appuyer sur pour confirmer.
> Sélectionnerl]: Démarrer la cuisson et appuyer
sur .
B | a minuterie fonctionne en arriere-plan dans la
barre du menu principal, pres de I'horloge.
En fin de cuisson, une sonnerie retentit.
» Pour arréter la sonnerie, appuyer sur .

UTILISATION DE LA SONDE POUR LA VIANDE

La sonde fournie avec votre four Franke vous permet de
cuire la viande en interrompant le processus de cuisson au
bon moment, c¢'est-a-dire quand la température mesurée
au coeur de la viande correspond a la cuisson idéale. Ainsi,
plus besoin de définir des temps de cuisson et de contrbler
la viande sans arrét.

La sonde a viande ne peut pas étre activée dans les modes
de cuisson , (GRIL, GRIL VENTILE), ni dans les
recettes a la cuisson prédéfinie.

A Attention !

D> Utiliser uniquement la sonde de température
recommandée pour ce four.

Connexion

Il est conseillé de connecter la fiche de la sonde avant

de démarrer la cuisson et quand le four est froid, afin

d'éviter les brilures.

» S'assurer que la fiche est bien insérée dans le
connecteur pour garantir la stabilité et une mesure
exacte de la température de la viande.

Le point de connexion
de la sonde est illustré
sur la figure.

» Apres la connexion de la sonde, insérer la pointe dans
la viande et allumer le four.

Pour une mesure exacte de la température, la sonde
doit étre insérée de maniére a ce que la pointe se trouve
aussi pres que possible du centre de la viande.

» Sélectionner le mode de cuisson et la température.

B |'icOne E s'allume et indique la bonne connexion
de la sonde.

B Sil'icone E disparait, cela signifie que la fiche
n'est pas bien insérée. Dans ce cas, corriger sa
position.

La température du four sélectionnée doit étre adaptée

a la cuisson homogene requise (une température trop
¢élevée peut briler I'extérieur de la viande). Dans tous les
cas, la cuisson est interrompue si la sonde détecte une
température de 65 °C a l'intérieur de la viande, quelle
que soit la température du four sélectionnée.

En effet, a cette température prédéfinie, la viande

est cuite a point. Si vous souhaitez une autre cuisson
(saignante ou bien cuite), cette valeur peut étre modifiée
comme suit :

» Appuyer sur , séleotionnerE, appuyer sur pour
confirmer la cuisson souhaitée, puis appuyer sur .

> Sélectionnerl]: Démarrer la cuisson et appuyer sur .
B | e programme de cuisson démarre.

» Vous devez faire votre choix dans les 15 secondes,
en utilisant les boutons @ et @ pour augmenter
ou baisser la température. La plage disponible va de
35°Ca95 °C.
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PROGRAMMES DE CUISSON MANUELLE

Programme Description

CHALEUR TOURNANTE
Ce mode de cuisson a économie d'énergie (1500 W) est adapté a une grande variété de plats.
Les temps de cuisson sont plus longs, mais la chaleur est répartie de maniere optimale pour un

excellent résultat et une consommation d’énergie plus basse.

CHALEUR EN HAUT ET EN BAS

E] Ce mode de cuisson traditionnel est idéal pour tous les plats, la cuisson du pain et des gateaux et
pour la cuisson des rotis et de I'agneau.
A CUISSON VENTILEE

Ce mode de cuisson traditionnel est utilisé pour les flans, les tartes, les desserts et pour rotir ou
cuisiner sur deux niveaux.

PIZZA

Les éléments chauffants sont combinés pour créer une chaleur trés concentrée dans la partie
basse du four. Cette fonction est idéale pour cuire des pizzas qui nécessitent d’étre chauffées par
en dessous sur un seul niveau. La cuisson est rapide et garantit de trés bons résultats

(pour préchauffer, utiliser Cuisson rapide puis passer en mode Pizza).

CUISSON RAPIDE

Ce mode de cuisson tres puissant exploite I'effet amplificateur de la chaleur tournante.

Des températures élevées sont atteintes en tres peu de temps. Cette fonction est adaptée a une
cuisine traditionnelle pour les grands morceaux de viande (p. ex. gigot d'agneau, porcelet roti,
cuisse de cochon ou de veau, jambon cuit au four).

CUISSON MULTIPLE

Cette fonction utilise la totalité des éléments chauffants du four (chaleur tournante et chaleur
traditionnelle). Contrairement a la fonction MENU COMPLET, celle-ci génere une chaleur principalement
dans la partie inférieure du four, ce qui est idéal pour la cuisson sur 4 niveaux (pain, 4 pizzas, tartes).

. MENU COMPLET
E La technologie a chaleur tournante alliée a des éléments de chauffage traditionnels crée une
répartition graduelle de la chaleur principalement vers le niveau supérieur. Ce mode de cuisson est
idéal pour cuire de grandes quantités d'aliments sur 2 ou 3 niveaux.

CUISSON FACILE

C’est la fonction idéale pour les cuisiniers débutants. La technologie a chaleur tournante alliée

a des éléments chauffants traditionnels crée une répartition équilibrée de la chaleur, ce qui permet
de cuire une grande variété d'aliments avec une puissance absorbée instantanée limitée.

CUISSON DOUCE

Rt La température est définie sur 120 °C avec le ventilateur de refroidissement interne activé pour la
cuisson a basse puissance (1000 W).
Les temps de cuisson sont plus longs, ce qui permet une cuisson tres délicate et uniforme
(p. ex. mode de cuisson « Bien-étre »). Cette fonction est adaptée au préchauffage du four avant d'y
installer les aliments préparés.

BASSE TEMPERATURE
@ Le mode de cuisson a basse température est idéal pour cuisiner des aliments a basse température

pendant plus longtemps, afin de préserver la tendreté et les propriétés organoleptiques des aliments.
Vous pouvez faire cuire la viande, le poisson et les légumes tout en conservant leur saveur d’origine
et leurs valeurs nutritionnelles.

ECONOMIE D’ENERGIE
Cette fonction réduit la consommation électrique du four pendant la cuisson. Elle ne convient pas
a tous les types d'aliments.
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Programme Description

BBQ

Le gril traditionnel et les éléments chauffants supérieurs sont assistés par la chaleur tournante. La
chaleur est produite uniqguement dans la partie supérieure du four, rayonnant uniformément sur la
surface des aliments. Cette fonction convient pour la cuisson de petits morceaux de viande, de
viande tendre et de hamburgers.

GRIL
Cette fonction utilise seulement le gril supérieur et est idéale pour faire griller du pain ou dorer la
viande ou le poisson.

GRIL VENTILE
La chaleur est générée par le gril et distribuée par le ventilateur arriere. Ce mode de cuisson est
idéal pour la cuisson de gros morceaux de viande ou de volaille.

DECONGELATION
La température est définie sur 25 °C avec le ventilateur de refroidissement interne activé.
Cette fonction convient pour décongeler doucement les aliments ou pour refroidir le four apres la cuisson.

LEVAGE DE LA PATE
La température est définie sur 30 °C avec le ventilateur de refroidissement interne désactivé. Cela
crée les conditions idéales permettant a la pate de lever.

CHAUFFE-PLATS
La température est définie entre 55 °C et 85 °C. Cette fonction convient au réchauffement de plats
cuits, mais froids, ou pour garder vos assiettes et les aliments au chaud sans en modifier la cuisson.
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Les instructions du tableau de cuisson sont le résultat d'essais de cuisson effectués par une équipe de chefs

professionnels.

Elles ne sont données qu'a titre indicatif et peuvent étre modifiées en fonction de vos golts personnels.

Fonction
sélectionnée

CUISSON
DOUCE

VENTILATEUR

CUISSON
FACILE

- 82 -

Type d'aliment ou recette Poids Position des Temps de Température Durée
(kg) grilles préchauffage (°C) (minutes)
.................................. S 1 N ..

Noix de Saint-Jacques 0,5 3ou4d 8 170 17-20
Tartes aux légumes 1 3ou4 8 175 17-20
Plats de péates cuites au four 1,8 20u3 9,5 195 38-40
Cannelloni 1,3 20u3 10 195 40-45
R6ti de boeuf 1,3 20u3 10 195 70-74
Poisson en papillote 0,4 40ub 8 200 48-55
Biscuits 0,8 20u3 8 165 40-45
Tarte aux pommes 1,6 20u3 10 180 65-70
Pizza en tranches 1,3 40u3 7 200 40-45
Légumes cuits 1 20u3 8 190 20-25
Crépes fourrées 1,3 3ou4d 8 200 30-35
Hamburgers 180 g 3ou4 8 180 10-12
Roti de porc 1,3 20u3 12 200 85-95
Bar 0,8 3ou4d 8 200 38-48
Poisson en cro(te de sel 0,8 20u3 6 190 40-43
Tartes 1,3 3ou4d 8,5 180 60-65
Pain 1 20u3 8 180 25-30
Pizza a pate fine 0,2 20u3 8 190 8-15
Pizza focaccia 1,3 20u3 10 185 20-23
Focaccia 1,3 20u3 8 185 18-23
Pain a I'ail grillé 0,4 40oub 10 190 9-13
Cannelloni 1,3 20u3 10 195 35-45
Plats de parmigiana au four 1,3 3ou4d 8,5 190 30-37
Tarte a la viande et aux 1,8 20u3 10 180 50-65
légumes

Gratin de légumes 1,2 2ou3oud 7,5 195 20-23
Pommes de terre au four 1,5 20u3 8 190 40-46
Dorade argentée 0,8 20u3 10 180 30-37
Lapin (en morceaux) 1,1 20u3 8 175 65-80
Quatre-quarts 0,9 20u3 10 175 50-65
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Fonction Type d'aliment ou recette Poids Position des Temps de Température Durée
sélectionnée (kg) grilles préchauffage (°C) (minutes)
......................................................................................... VA ) e
MENU Tartes au fromage 0,8 20u3 6,5 180 23-28
COMPLET Tartesaux|egumes ........................ 15 SR 8 ................................ 1 9035_40 .............
Tomates farcies 9 pieces 20u3 7.5 200 20-22
Roti de veau 1,3 Tou2oul 8,5 190 105-115
Poulet 0,4 20u3 7,5 200 28-35
Morue 1,5 20u3 7,5 190 28-38
Lotte 0,7 20u3 8 190 23-28
Profiteroles 0,9 20u3 6 200 13-18
CUISSON Gros pain de campagne 1,5 3ou4 8 210 38-48
MULTIPLE F|anaux|egumesog e 7 5 ............................. 1 80 ............................ 15_22 ..............
Plats de péates cuites au four 1,3 20ud 9,5 190 32-40
Riz pilaf 1 20u3 10 190 15-22
Espadon 0,8 20u3 8 200 30-35
Poulet (en morceaux) 1 20u3 7,5 175 40-45
Croissants 12 pieces 3ou4 6 180 15-20
Pate feuilletée 0,8 2o0u3ou4 6,5 165 18-22
CUISSON Gratin de courgettes 1,4 lTou2o0u3 6 190 15-19
RAPIDE Gratmdetorte”m, .......................... 1 SR 5 5 ............................. 1 75 ............................ 17_23 ..............
Quenelles de pomme de terre 1,5 Tou?2 5 180 15-25
Brochettes de viandes 1 Tou2oud 8,5 190 22-28
Ailes de poulet 1 20u3 7,5 175 18-23
Saucisses 15 pieces 20u3 5,5 180 13-15
Dessert au chocolat 9 pieces 2o0u3 3 210 7-9
Muffins 9 pieces Tou?2 4,5 190 15-22
BBQ Omelette 1,8 20u3 4 190 22-45
Terrine de poisson 1,8 2ou3ou4d 5,5 185 30-32
Brochettes de chevreau 1 20u3 6 200 8-15
Ribs de porc 1,8 1ou? 8 195 32-42
Hamburgers 180 g Tou2o0ud 3 195 6-8
Truite 0,8 TouZ2oul 6,5 200 37-42
Crépes sucrées fourrées 12 pieces 1 ou?2 55 190 7-15
Mini croissants 12 pieces 1 ou?2 4 185 15-17
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- Conformément a la norme EN/IEC 60350

Ces tableaux ont été créés a l'attention des autorités de
controle en vue de faciliter I'examen et le test des divers
appareils.

Comment lire le tableau de cuisson
Le tableau indique la fonction idéale a utiliser pour cuire un
aliment en particulier sur une ou plusieurs plaques.

Le temps de cuisson commence au moment de la mise
en place des aliments dans le four, hors préchauffage

(le cas échéant).

Les températures et les temps de cuisson sont des valeurs
approximatives qui dépendent de la qualité des aliments et
du type d'accessoire.

Pour commencer, utilisez les valeurs recommandées

et, si la cuisson ne produit pas le résultat escompté,
augmentez ou diminuez le temps de cuisson.

Nous vous recommandons d'utiliser les accessoires
fournis, les plagues en émail et les plaques de métal
foncées. Suivez le tableau de sélection qui répertorie les
éléments fournis a placer sur les différentes grilles.

Les niveaux indiqués se réferent a des grilles sans
supports coulissants (veiller a les retirer).

Cuisson simultanée d'aliments différents

Les fonctions de ventilation recommandées, permettent
de cuisiner simultanément divers aliments sur différents
niveaux. Pour une cuisson sur un seul niveau, vous
pouvez également utiliser la fonction statique.

Tempé- Durée Accessoires / Notes

rature  (minutes)

(°C)

160 22-26 Niveau 4 : plaque de cuisson émaillée

150  85-40  Niveau 5 : plaque de cuisson émaillée
Niveau 3 : plaque a rbtir en émail

170 33-38 Niveau 3 : plaque a rbtir en émail

o i a— N plaque s .
Niveau 3 : plaque a rbtir en émail

150 24-28 Niveau 4 : plaque de cuisson émaillée
Niveau 3 : plaque a rbtir en émail

170 43-48 Niveau 2 : moule de cuisson sur grille

170 28-32 | Niveau 2 : moule de cuisson sur grille

190 60-70 Niveau 1 : moule de cuisson sur grille

180 50-55 Niveau 1 : moule de cuisson sur grille

180 50-55 Niveau 1 : 2 moules de cuisson sur grille

165  25-30  Niveau 2 : moule de cuisson sur grille

165  28-35 | Niveau 2 : moule de cuisson sur grille

Sivous cuisez des aliments directement sur la grille, placez la plaque émaillée sur le

Cela permettra de recueillir les résidus de cuisson pour garder votre four propre.

Niveau 5 : grille
Garder la porte fermée pour toute la
durée de cuisson.

80

Recette Fonction Pré- Niveau
chauffage (de bas
en haut)
Pate sablée CHALEUR EN v 4
HAUT/EN BAS
CUISSON FACILE v 3-5
PetltsCHALEUREN ................... S :
gateaux HAUT/EN BAS
CUISSON FACILE 4 3
CUISSONFACILE ........... S o
GéteaudeCHALEUREN ................... S :
Savoie HAUT/EN BAS
CUISSON FACILE 4 2
Tarte aux CHALEUR EN v 1
pommes HAUT/EN BAS
CUISSON MULTIPLE v 1
Deux tartes CUISSON MULTIPLE v 1
aux pommes
Gateaux CHALEUR EN v 2
levés HAUT/EN BAS
CUISSON FACILE v 2
Cuisson gril
niveau en-dessous.
SandwthRIL\/ ................... :
grillé (5 min.)
Hamburgers ....... B BQnon ................ ;

200 20 Niveau 4 : grille
Niveau 3 : plaque de cuisson/a rotir
en émail
Retourner les aliments au bout de
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PROGRAMMES DE MENUS COMPLETS

1 2 3 1 Sup'p'orts '

/ 2 Position des grilles
3 Chambre du four

6 I .

5 - - Exemple :

4 - - E Entrée
1 Tlerplat

3 i 2 2e plat

2 - . _ D Dessert

Informations sur le poids et la position : sur le site web http://recipes.franke.com

Menu complet a base de viande

Menu a base de viande 1

Type Recettes Position  Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles cuisson total  (recette)
Entrée PROFITEROLES 6 28 min n20 300 g  Plaque de cuisson émaillée
SAVOUREUSES AU GRUYERE
ler plat CANNELONI AU BCEUF 4 41 min 1100 g Moule de cuisson sur grille
Dessert  GATEAU AU CHOCOLAT 1 51 min 800 g Moule de cuisson sur plaque a rotir
en émail
2e plat PINTADE FARCIE 2 98 min 1450 g Moule de cuisson sur grille
Menu a base de viande 2
Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles  cuisson total (recette)
Entrée COURGETTES FARCIES 6 18 min n16 700 g Plaque de cuisson émaillée
Dessert TARTE AUX POMMES 1 34 min 800 g Moule de cuisson sur plaque a rotir
en émail
1er plat LASAGNES AU PESTO 4 44 min 1600 g Moule de cuisson sur grille
2e plat PAIN DE POULET AUX PETITS 2 54 min 1100 g Moule de cuisson sur grille

POIS ET AUX ASPERGES

Menu a base de viande 3

Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser

daliment JJdesgrilles  cuissontotal = (r€CELle) @ e
Entrée GRATIN DE FENOUIL 6 22 min 800 g Moule de cuisson sur grille
ler plat GNOCCHI 4 29 min 650 g Moule de cuisson sur grille
Dessert ~ TARTE AUX PRUNES 1 51 min 580 g Moule de cuisson sur plaque a rotir en émail
2e plat SANGLIER EN SAUCE 3 55 min 900 g Plague de cuisson émaillée
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Menu a base de viande 4

Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
daliment e JES BTINlES  cuisson total  (reCette) e

Entrée FLAN D'EPINARDS 6 19 min 800 g Moule de cuisson sur grille

lerplat  POLENTA AUX LEGUMES 4 25 min 1200 g Moule de cuisson sur grille

2e plat DINDE FARCIE AUX ASPERGES 3 29 min 870 g Plague de cuisson émaillée

Dessert FOCACCIA SUCREE 1 32 min 1100 g Moule de cuisson sur plaque

a rotir en émail

Menu a base de viande 5

Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
dAlment e SES BrHlES | cuisson total  (recette)

Entrée FLEURS DE COURGETTES FARCIES 6 17 min 600 g Moule de cuisson sur grille

ler plat  PAPPARDELLES AUX COURGETTES 4 23 min 1100 g Moule de cuisson sur grille

2e plat ROTI DE VEAU 3 28 min 900 g Plague de cuisson émaillée

Dessert  FLAN A LA RICOTTA ET CANNELLE 1 41 min 850¢g Moule de cuisson sur plaque

a rotir en émail

Menu a base de viande 6

Type Recettes Position Temps de cuisson Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles  total (recette)
Entrée PANIERS DE POMMES DE 6 23 min 800 g Plague de cuisson émaillée
TERRE AU FOUR
ler plat  PATES FARCIES 4 38 min 1100 g Moule de cuisson sur grille
Dessert  GATEAU DE CHATAIGNES 1 38 min 900 g Moule de cuisson sur grille
2e plat GIGOT D'AGNEAU 3 78 min 800 g Plaque a rotir en émail
Menu a base de viande 7
Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles  cuisson total (recette)
Entrée POIVRONS FARCIS 6 25 min 600 g Moule de cuisson sur grille
ler plat  NOUILLES AUX CEUFS AVEC 4 34 min 1300 g Moule de cuisson sur grille
JAMBON ET FROMAGE
Dessert  GATEAU FORET NOIRE 1 54 min 850 g Moule de cuisson sur plaque
a rotir en émail
2e plat POULET AUX RAISINS 3 79 min 1450 g Plague de cuisson émaillée
Menu a base de viande 8
Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles  cuisson total (recette)
Entrée BOULETTES DE TOFU AUX OLIVES 6 28 min 850 g Plaque de cuisson émaillée
ler plat  PATES FARCIES A LA VIANDE 4 35 min 1100 g Moule de cuisson sur grille
2e plat ROTI DE VEAU 2 38 min 900 g Moule de cuisson sur grille
Dessert  GATEAU MARBRE 1 65 min 1326 g Moule de cuisson sur plague

a rotir en émail
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Menu complet a base de viande - basse consommation

Menu a base de viande 1 - basse consommation

Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles cuisson total (recette)
Entrée PROFITEROLES SAVOUREUSES 6 45 min n20300g  Plaque de cuisson émaillée
AU GRUYERE
ler plat  CANNELONI AU BCEUF 4 58 min 1100 g Moule de cuisson sur grille
Dessert  GATEAU AU CHOCOLAT 1 65 min 800 g Moule de cuisson sur plaque
a rotir en émail
2e plat PINTADE FARCIE 2 98 min 1450 g Moule de cuisson sur grille
Menu a base de viande 2 - basse consommation
Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles cuisson total (recette)
Entrée COURGETTES FARCIES 6 45 min n16 700 g Plaque de cuisson émaillée
Dessert  TARTE AUX POMMES 1 56 min 800 g Moule de cuisson sur plaque
a rotir en émail
ler plat LASAGNES AU PESTO 4 70 min 1600 g Moule de cuisson sur grille
2e plat PAIN DE POULET AUX PETITS 2 82 min 1100 g Moule de cuisson sur grille

POIS ET AUX ASPERGES

Menu a base de viande 3 - basse consommation

Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
daliment o €S Billes  cuissontotal | (recette) e
Entrée GRATIN DE FENOUIL 6 45 min 800 g Moule de cuisson sur grille
lerplat  GNOCCHI 4 45 min 650 g Moule de cuisson sur grille
Dessert  TARTE AUX PRUNES 1 60 min 580 g Moule de cuisson sur plaque
a rotir en émail
2e plat SANGLIER EN SAUCE 3 74 min 900 g Plague de cuisson émaillée
Menu a base de viande 4 - basse consommation
Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
A e e, des grilles  cuissontotal (recette) e
Entrée FLAN D'EPINARDS 6 38 min 800 g Moule de cuisson sur grille
ler plat  POLENTA AUX LEGUMES 4 52 min 1200 g Moule de cuisson sur grille
2e plat DINDE FARCIE AUX ASPERGES 3 56 min 870 g Plague de cuisson émaillée
Dessert FOCACCIA SUCREE 1 56 min 1100 g Moule de cuisson sur plaque

a rotir en émail

Menu a base de viande 5 - basse consommation

Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
A e e des grilles cuissontotal (recette) e

Entrée FLEURS DE COURGETTES FARCIES 6 43 min 600 g Plague de cuisson émaillée

1er plat PAPPARDELLES AUX COURGETTES 4 48 min 1100 g Moule de cuisson sur grille

2e plat ROTI DE VEAU 3 56 min 900 g Moule de cuisson sur grille

Dessert FLAN A LA RICOTTA ET CANNELLE 1 58 min 850 g Moule de cuisson sur plaque

a rotir en émail
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Menu a base de viande 6 - basse consommation

Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles  cuisson total (recette)

Dessert  GATEAU DE CHATAIGNES 1 42 min 900 g Moule de cuisson sur plaque

a rotir en émail
Entrée PANIERS DE POMMES DE 6 49 min 800 g Plaque de cuisson émaillée
TERRE AU FOUR

ler plat  PATES FARCIES 4 60 min 1100 g Moule de cuisson sur grille
2e plat GIGOT D'AGNEAU 3 96 min 800 g Moule de cuisson sur grille

Menu a base de viande 7 - basse consommation
Type Recettes

Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles  cuisson total (recette)
Entrée POIVRONS FARCIS 6 52 min 600 g Plaque de cuisson émaillée
ler plat  NOUILLES AUX CEUFS AVEC 4 65 min 1300 g Moule de cuisson sur grille
JAMBON ET FROMAGE
Dessert  GATEAU FORET NOIRE 1 65 min 850 g Moule de cuisson sur plaque
a rétir en émail
2e plat POULET AUX RAISINS 3 86 min 1450 g Moule de cuisson sur grille
Menu a base de viande 8 - basse consommation
Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles  cuisson total (recette)
Entrée BOULETTES DE TOFU AUX OLIVES 6 56 min 850 g Plague de cuisson émaillée
ler plat  PATES FARCIES A LA VIANDE 4 58 min 1100 g Moule de cuisson sur grille
2e plat ROTI DE VEAU 2 58 min 900 g Moule de cuisson sur plaque
a rotir en émail
Dessert ~ GATEAU MARBRE 1 65 min 1326 g Moule de cuisson sur grille
Menu complet a base de poisson
Menu a base de poisson 1
Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles  cuisson total (recette)
Entrée BROCHETTES D'ESPADON 6 22 min 600 g Plague de cuisson émaillée
1er plat  PATES AU RADICCHIO ET CREVETTES 4 27 min 1200 g Moule de cuisson sur grille
Dessert  TARTE AUX POIRES 1 44 min 950 g Moule de cuisson sur grille
2e plat BAR EN PAPILLOTE 2 50 min 800 g Moule de cuisson sur grille
Menu a base de poisson 2
Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles cuisson total (recette)
Entrée TARTE AU SAUMON 6 35 min 1200 g Plague de cuisson émaillée
ler plat  TERRINE DE POISSON 4 41 min 1200 g Moule de cuisson sur grille
Dessert  TORTA MARGHERITA 1 45 min 890 g Moule de cuisson sur plaque
a rotir en émail
2e plat DORADE ROYALE EN PAPILLOTE 2 45 min 800 g Moule de cuisson sur grille
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Menu a base de poisson 3

Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles  cuisson total (recette)
Entrée ANCHOIS FARCIS 6 25 min 400 g Plague de cuisson émaillée
2e plat ROULADES DE SOLE 2 32 min 600 g Moule de cuisson sur grille
lerplat  TIMBALE DE VERMICELLES 4 46 min 1300 g Moule de cuisson sur grille
Dessert ~ GATEAU AU YAOURT 1 46 min 680 g Moule de cuisson sur plaque
a rétir en émail
Menu a base de poisson 4
Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles  cuisson total (recette)
Entrée CABILLAUD AUX ARTICHAUTS 6 24 min 900 g Plaque de cuisson émaillée
Dessert  GATEAU AU MIEL 1 30 min 800 g Moule de cuisson sur plaque
a rotir en émail
1er plat SPAGHETTI EN PAPILLOTE 4 34 min 1200 g Moule de cuisson sur grille
2e plat DORADE AUX CAPRES 3 45 min 800 ¢g Moule de cuisson sur grille
Menu a base de poisson 5
Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles  cuisson total (recette)
Dessert  TARTE A ANANAS 1 22 min 300 g Moule de cuisson sur plaque
a rotir en émail
Entrée FRITURE D'ARTICHAUTS 6 29 min 500g Moule de cuisson sur grille
ler plat  RISOTTO AUX LANGOUSTINES 4 32 min 1100 g Moule de cuisson sur grille
ET CHAMPIGNONS
2e plats  CALAMARS AUX PETITS POIS 3 40 min 900 g Plaque de cuisson émaillée
Menu a base de poisson 6
Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles  cuisson total (recette)
Entrée BOULETTES DE MORUE 6 21 min 600 g Plague de cuisson émaillée
1er plat LASAGNES AUX FRUITS DE 4 38 min 1300 g Moule de cuisson sur grille
MER ET PETITS POIS
2e plat SAINT-PIERRE 3 42 min 1100 g Moule de cuisson sur grille
Dessert GATEAU AU CITRON 1 48 min 800 g Moule de cuisson sur plaque
a rotir en émail
Menu a base de poisson 7
Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles cuisson total (recette)
Entrée GROUSE 6 14 min 400 g Plague de cuisson émaillée
2e plat SAUMON FARCI 3 22 min 800 g Moule de cuisson sur grille
Dessert  TARTE AUX AGRUMES 1 36 min 700 g Moule de cuisson sur plaque
a rotir en émail
lerplat  RIZ, POMMES DE TERRE ET MOULES 4 42 min 1400 g Moule de cuisson sur grille
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Menu a base de poisson 8

Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles cuisson total (recette)
Entrée COQUILLES SAINT-JACQUES AUX 6 24 min 550 g Moule de cuisson sur grille

POIREAUX
ler plat  TAGLIATELLES AUX FRUITS DE MER 4 28 min 750 g Moule de cuisson sur grille
2e plat RASCASSE EN SAUCE 2 34 min 700 gpour  Plaque de cuisson émaillée

2 pieces

Dessert  TARTE AU CITRON 1 34 min 600 g Moule de cuisson sur plaque

Menu complet a base de poisson - basse consommation

Menu a base de poisson 1 - basse consommation

Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
dAlment e JES BTINlES  cuissON tolal  (recette)
Entrée BROCHETTES D'ESPADON 6 42 min 600 g Plaque de cuisson émaillée
ler plat PATES AU RADICCHIO ET CREVETTES 4 50 min 1200 g Moule de cuisson sur grille
Dessert  TARTE AUX POIRES 1 52 min 950 g Moule de cuisson sur plaque
a rotir en émail
2e plat BAR EN PAPILLOTE 2 65 min 800 g Moule de cuisson sur grille
Menu a base de poisson 2 - basse consommation
Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
_daliment des grilles cuissontotal (reCette) e
Dessert  TORTA MARGHERITA 1 50 min 890 g Moule de cuisson sur plaque
a rotir en émail
Entrée TARTE AU SAUMON 6 53 min 1200 g Plague de cuisson émaillée
ler plat  TERRINE DE POISSON 4 57 min 1200 g Moule de cuisson sur grille
2e plat DORADE ROYALE EN PAPILLOTE 2 59 min 800 g Moule de cuisson sur grille
Menu a base de poisson 3 - basse consommation
Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
e desgrilles cuissontotal (TECELE) :
Entrée ANCHOIS FARCIS 6 48 min 400 g Plague de cuisson émaillée
2e plat ROULADES DE SOLE 2 48 min 600 g Moule de cuisson sur grille
Dessert  GATEAU AU YAOURT 1 54 min 680 g Moule de cuisson sur plague a rotir en émail
ler plat  TIMBALE DE VERMICELLES 4 57 min 1300 g Moule de cuisson sur grille
Menu a base de poisson 4 - basse consommation
Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
daliment e JES BTINlES  cuissON tOtal | (reCETEE) e
Entrée CABILLAUD AUX ARTICHAUTS 6 45 min 900 g Plaque de cuisson émaillée
Dessert  GATEAU AU MIEL 1 48 min 800 g Moule de cuisson sur plaque
a rotir en émail
ler plat  SPAGHETTI EN PAPILLOTE 4 59 min 1200 g Moule de cuisson sur grille
2e plat DORADE AUX CAPRES 3 62 min 800 g Moule de cuisson sur grille
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Menu a base de poisson 5 - basse consommation

Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles cuisson total (recette)
Dessert  TARTE A L'ANANAS 1 32 min 300 g Moule de cuisson sur plaque
a rétir en émail
Entrée FRITURE D'ARTICHAUTS 6 48 min 500 g Moule de cuisson sur grille
ler plat RISOTTO AUX LANGOUSTINES ET 4 54 min 1100 g Moule de cuisson sur grille
CHAMPIGNONS
2e plat CALAMARS AUX PETITS POIS 3 62 min 900 g Plaque de cuisson émaillée
Menu a base de poisson 6 - basse consommation
Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles  cuisson total (recette)
Entrée BOULETTES DE MORUE 6 39 min 600 g Plaque de cuisson émaillée
ler plat  LASAGNES AUX FRUITS DE MER 4 54 min 1300 g Moule de cuisson sur grille
ET PETITS POIS
2e plat SAINT-PIERRE 3 54 min 1100 g Moule de cuisson sur grille
Dessert  GATEAU AU CITRON 1 54 min 800 ¢g Moule de cuisson sur plaque

a rétir en émail

Menu a base de poisson 7 - basse consommation

Type Recettes Position

Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles  cuisson total (recette)
Entrée GROUSE 6 32 min 400 g Plague de cuisson émaillée
2e plat SAUMON FARCI 3 35 min 800 g Moule de cuisson sur grille
Dessert TARTE AUX AGRUMES 1 53 min 700 g Moule de cuisson sur plaque
a rotir en émail
ler plat RIZ, POMMES DE TERRE ET MOULES 4 58 min 1400 g Moule de cuisson sur grille

Menu a base de poisson 8 - basse consommation

Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles cuisson total (recette)
Entrée COQUILLES SAINT-JACQUES AUX 6 45 min 550 g Plaque de cuisson émaillée
POIREAUX
ler plat  TAGLIATELLES AUX FRUITS DE MER 4 50 min 750 g Moule de cuisson sur grille
Dessert  TARTE AU CITRON 1 50 min 600 g Moule de cuisson sur plaque
a rotir en émail
2e plat RASCASSE EN SAUCE 2 59 min 700 g pour  Moule de cuisson sur grille
2 pieces
Menu complet 4 pizzas et pain
Menu 4 pizzas
Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des grilles  cuisson total (recette)
1 PIZZA MARGHERITA 6 21 min 600 g Plaque de cuisson émaillée
2 PIZZA BACON ET OLIVES 4 25 min 600 g sur gril
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Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
dAlment e SES BTllES  cUisSON tOtal | (reCelte)

3 PIZZA THON ET OIGNONS 3 25 min 600 g sur gril

4 PIZZA VEGETARIENNE 1 25 min 600 g Plaque & rotir en émail
Menu pain

Type Recettes Position Temps de cuisson Poids Accessoire Franke a utiliser
LS des grilles  total (O] e

1 PAIN / PIZZA 6 25 min 500 g Plague de cuisson émaillée

2 PAIN / PIZZA 4 27 min 500 g sur gril

3 PAIN / PIZZA 2 27 min 500 g sur gril
4 PAIN / PIZZA 1 27 min 500 g Plaque a rotir en émail

Menu complet 4 pizzas et pain - basse consommation

Menu 4 pizzas

Type Recettes Position Temps de Poids Accessoire Franke a utiliser
d'aliment des cuisson total (recette)
............................................................................................................ gri”es
1 PIZZA AUX OLIVES NOIRES 6 33 min 600 g Plaque de cuisson émaillée
2 PIZZA JAMBON ET CHAMPIGNONS 1 33 min 600 g Plaque a rotir en émail
3 PIZZA VEGETARIENNE 3 42 min 600 g sur gril
4 PIZZA THON ET OIGNONS 4 42 min 600 g sur gril
Menu pain
Type Recettes Position Temps de cuisson Poids Accessoire Franke a utiliser
daliment e JES BTINlES total (FECCLLE) e
1 PAIN / PIZZA 1 49 min 500 g Plaque a rotir en émail
2 PAIN / PIZZA 2 49 min 500 g sur gril
3 PAIN / PIZZA 4 53 min 500 g sur gril
4 ....................... P A|N/P|ZZA ................ ; . e ————
Menu bien-étre
Type Recettes Position Temps de cuisson Poids Accessoire Franke a utiliser
daliment e JES BTINlES total (FECRLLE) e
1 AGNEAU/PORC/MOUTON 3 194 min 1550 g Plaque de cuisson émaillée
3 .............. POISSON 92 min 1100 g Plague de cuisson émaillée
2 .............. VOLAILLES 3 138 min 600 g Plague de cuisson émaillée
4VEAU .............. : : i R
5 LEGUMES 3 75 min 900 g Plaque de cuisson émaillée
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Avant toute opération de nettoyage et d’entretien :
B> Lire les informations de sécurité générale concernant
le nettoyage dans le chapitre « Consignes de

sécurité ).

> Eteindre le four.

- Enfonction de l'installation du four : débrancher
le four ou débrancher I'alimentation électrique
principale en baissant par exemple le fusible du
four dans le tableau électrique.

Recommandations générales

Certains produits (les sauces, le sucre, les protéines

et les matieres grasses) sont a I'origine de taches sur
la surface de cuisson causées par des projections

ou des déversements. Des projections peuvent se
produire pendant la cuisson et sont habituellement
dues a une cuisson a une température trop élevée.

Les déversements se produisent lors de I'utilisation de
plats de trop petite taille ou en raison d'une mauvaise
estimation de I"'augmentation du volume en cours de
cuisson. Ces problemes peuvent étre évités en utilisant
des récipients profonds ou a I'aide des plaques émaillées
fournies avec le four.

Les parties en acier inoxydable et en émail du four
resteront comme neuves si elles sont régulierement
nettoyées avec de I'eau ou des détergents spéciaux.

D> S'assurer que le four est froid avant de commencer le
nettoyage.

D> Ne pas utiliser de nettoyants a vapeur ou de jets d'eau
directs.

D> Ne pas utiliser de matériaux abrasifs ou racleurs
métalliques pour nettoyer les vitres de la porte du
four, car cela risquerait de rayer la surface et causer
la dégradation du verre.

> Ne jamais utiliser de tampons a récurer, de laine
d'acier, d'acide chlorhydrique ou d'autres produits qui
pourraient rayer ou marquer la surface.

D> Utiliser uniquement de I'eau chaude et des détergents
non abrasifs lors du nettoyage des surfaces en émail
et de la chambre du four.

D> Utiliser un nettoyant pour verre de marque pour le
nettoyage des vitres.

Nettoyage de la chambre du four

Il est plus facile d'éliminer les taches quand le four est

encore chaud et que les taches sont encore récentes.

D> S'assurer que le four est froid au toucher pour éviter
les brdlures.

» Nettoyer les surfaces en émail et la chambre du four
avec de I'eau chaude et des détergents non abrasifs.

» Sécher toutes les pieces du four soigneusement aprés
nettoyage.

Nettoyage de la porte du four

D> S'assurer que le four est froid avant de commencer le
nettoyage.

Pour faciliter le nettoyage du four, on peut démonter la

porte du four (voir chapitre « Démontage de la porte du

four »).

Démontage de la porte du four

» Ouvrir complétement
la porte du four.

Les charniéres sont équipées de deux verrous mobiles.

» Pour libérer la
charniére, lever le
verrou et maintenir
la porte sur les cotés
pres des charnieres.

» Tourner les deux
crochets vers le bas.

» S'assurer que les crochets du bloc sont complétement
rabaissés.

» Fermer la porte a
moitié.
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» Tirer la porte vers
I'extérieur.

Assemblage de la porte du four

Apres le nettoyage, la porte du four doit étre remontée.

» Faire glisser les charniéres dans leurs rainures.

» Tourner les deux crochets de bloc (utilisés comme
fixations de charniéres) vers le haut.

ATTENTION ! Une mauvaise manipulation peut

endommager le four !
B> Ne jamais essayer de fermer la porte lorsqu'un ou les

deux blocs sont partiellement ou compléetement ouverts.

» Refermer la porte du four.

Nettoyage des vitres de la porte du four

La porte du four et les vitres peuvent étre démontées

pour permettre un nettoyage approfondi des panneaux

de verre.

La porte du four est équipée de 3 panneaux en verre :

- le panneau de verre interne (a proximité de la cavité
du four)

- le panneau de verre intermédiaire (a l'intérieur de la
porte du four)

- le panneau de verre externe

Le panneau de verre interne et le panneau intermédiaire

peuvent étre retirés pour le nettoyage.

L'intérieur du panneau de verre externe peut étre nettoyé

lorsque les panneaux interne et intermédiaire sont retirés.

Démontage et nettoyage du panneau de verre

interne de la porte du four

D> S'assurer que le four est froid avant de commencer le
nettoyage.

» Ouvrir completement
la porte du four.

» Tourner les deux blocs noirs (portant l'inscription
CLEAN, au bas de la porte) de 180° de sorte qu'ils
s'inserent dans la structure du four.

- S'assurer que les blocs noirs sont complétement
tournés.
B [es blocs s'enclenchent dans leur position.

ATTENTION ! Une mauvaise manipulation peut

endommager le four !

Si les blocs ne sont pas compléetement tournés, le retrait

du panneau de verre entrainera la fermeture immédiate

de la porte du four.

D> Ne jamais essayer de fermer la porte lorsqu'un ou
les deux blocs sont partiellement ou complétement
retirés du panneau en verre.

» Pousser avec
précaution le
panneau de verre
interne (1) vers le
four. Puis soulever
le panneau de verre
interne (2).

B | es deux
blocs noirs
empécheront la
fermeture de la
porte.

» Nettoyer le panneau de verre interne.

Démontage et nettoyage du panneau de verre

intermédiaire de la porte du four

Aprés avoir retiré le panneau de verre interne, le panneau

de verre intermédiaire peut étre retiré.

» Soulever avec précaution le panneau de verre
intermédiaire et le désengager des caoutchoucs des
deux cotés.

» Nettoyer le panneau de verre intermédiaire.

Démontage et nettoyage des bandeaux

supérieurs pour les panneaux en verre

Pour un nettoyage plus en profondeur, les bandeaux

supérieurs sur la porte du four peuvent étre démontés.

Les bandeaux supérieurs sont fixés a I'aide de deux vis,

I'une dans le coin supérieur droit, I'autre dans le coin

supérieur gauche a l'intérieur de la porte. Il est seulement

possible de retirer les bandeaux supérieurs lorsque la

vitre interne est démontée.

» Dévisser les vis de fixation dans les coins supérieurs
gauche et droit de la porte du four.

» Retirer le bandeau supérieur.

» Nettoyer le bandeau supérieur.
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Montage des panneaux de verre

Pour savoir si les panneaux de verre sont bien montés,

se référer au libellé VERRE TREMPE qui doit étre

parfaitement lisible.

» S'il a été démonté, réinstaller le bandeau supérieur.

» S'il a été démonté, réinstaller le panneau de verre
intermédiaire dans les caoutchoucs.

» Remettre le panneau de verre interne en place.

» Replacer les deux blocs de fixation des vitres dans
leur position d'origine.

» Refermer la porte du four.

Nettoyage des cadres latéraux et guides
télescopiques

Pour nettoyer les cadres latéraux et les guides télescopiques
en profondeur, ils peuvent étre démontés du four.

Démontage des guides télescopiques

3
->

— )
1
o ) <=
—
Image A

» Avec le guide télescopique en position fermée,
appuyer fermement (1) au milieu de la grille, a I'endroit
ou est fixé le coté inférieur des crochets du guide.

» Tourner le guide dans le sens antihoraire (2) et le
retirer de la grille de fond (3).

o m—

Image B

» Avec le guide télescopique en position ouverte,
avancer la grille (1).

» Tourner le guide dans le sens horaire (2) et I'accrocher
sur le niveau du bas (3) en appuyant vers les deux
crochets jusqu'a entendre un clic.

» Soulever le guide télescopique (3) tout en le tirant (2)
vers I'autre c6té du four.

» Démonter les guides télescopiques.

Démontage des cadres latéraux

A3
= T
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| 2
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» Courber la traverse engagée dans le manchon de
fixation vers le bas et la sortir de la rainure.

» Pousser les cadres latéraux vers le haut et les retirer
des deux crochets supérieurs.

Nettoyage

» Nettoyer les cadres latéraux et les guides
télescopiques.

» Aprés le nettoyage, en les maintenant inclinés, insérer
les cadres latéraux dans leurs deux guides respectifs
sur le haut.

» Courber la traverse engagée dans le manchon de
fixation vers le haut et I'insérer dans la rainure.

» Insérer les guides télescopiques.

Remplacement de I'ampoule du four

Les fours Franke sont équipés de deux lampes
rectangulaires. Les ampoules de rechange doivent
répondre aux spécifications suivantes :

- Résistance thermique : 300 °C

- Tension : 220-240 V, 50/60 Hz

- Puissance : 40 W

- Douille : G9

ATTENTION ! Une mauvaise manipulation peut

endommager I'ampoule !
D> Eviter de toucher les ampoules a mains nues.
D> Utiliser un chiffon ou de I'essuie-tout de cuisine.

A AVERTISSEMENT ! Risque d'électrocution !
D> S'assurer que le four est éteint avant de remplacer
I'ampoule.

A AVERTISSEMENT ! Une mauvaise

manipulation peut entrainer une électrocution !
> Eteindre le four.

- Enfonction de l'installation du four : débrancher
le four ou débrancher I'alimentation électrique
principale en baissant par exemple le fusible du
four dans le tableau électrique.

» Retirer le couvercle de verre avec précaution en
faisant levier avec un tournevis a lame plate.

» Retirer I'ampoule de son support.

» Remplacer I'ampoule.

» Refixer le couvercle de verre.
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MAINTENANCE ET REPARATION

D> S'assurer que la maintenance des composants
électriques est effectuée uniquement par le fabricant
ou le service clientéle.

D> S'assurer que les cables endommagés sont
uniquement remplacés par le fabricant ou le service
clientele.

» Lorsque vous contactez le service clientéle, veuillez
fournir les informations suivantes :
- type de défaut
- modele d'appareil (réf.)
- numéro de série (S.N.)
Ces informations figurent sur la plaque signalétique.

MISE AU REBUT

Version du logiciel

Cette option contient des informations techniques
utiles au service clientéle en cas d'intervention sur la
commande électronique.

» Appuyer sur .
® | e menu CONFIGURATION s'affiche avec diverses
options.
» APPUYER SUR VERSION DU LOGICIEL.

B | esinformations de logiciel s'affichent.

Démo

Cette option peut étre activée uniquement par des
techniciens de maintenance.

Elle permet de naviguer dans les fonctions d'affichage
sans activer les éléments chauffants. Elle est utile dans
des situations de démonstration ou de présentations de
produits.

Le symbole sur le produit ou sur I'emballage
indique que l'appareil ne doit pas étre jeté avec
les déchets ménagers.

(]

En éliminant I'appareil correctement, vous contribuez

a éviter des conséquences déléteres pour

I'environnement et la santé.

Des informations complémentaires sur le recyclage

de I'appareil sont disponibles auprés de l'autorité

compétente, du service local de traitement des déchets

ou du revendeur de I'appareil.

D> Eliminer I'appareil via un point de collecte spécialisé
dans les déchets électroniques et électriques.

Conformément a la Directive 2012/19/UE relative a la
réduction des substances dangereuses utilisées dans les
appareils électriques et électroniques et I‘élimination des
déchets.

SERVICE CLIENTELE

Le symbole de poubelle barrée sur I'appareil indique qu'a
la fin de sa durée de vie utile, le produit ne doit pas étre
jeté avec les ordures ménageres.

Par conséquent, lorsque I'appareil a atteint la fin de

sa vie active, l'utilisateur doit le porter a un centre de
recyclage spécialisé dans les déchets électroniques et
électrotechniques, ou au revendeur lors de I'achat d'un
nouvel appareil de type équivalent.

Le tri des déchets de I'appareil en bonne et due forme
pour recyclage ultérieur, le traitement et I’élimination
écologique contribuent a éviter I'impact potentiellement
négatif sur I'environnement et la santé et facilitent le
recyclage des matériaux utilisés dans la construction des
appareils.

» Se reporter a I'adresse de contact pour votre pays,
au dos de ce manuel ou sur le site internet :
www.franke.com
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Identification du produit
Type : OE-9D
Modele : CR 913 M BK DCT TFT

» Se reporter & la plaque
signalétique située sur le
produit.

Parameétre Valeur
Dimensions de fonctionnement 480 x 370 x 405
du four (mm) (LxHxP)

Tension d'alimentation et
fréquence

Puissance totale et ampérage
des fusibles

Cet appareil est conforme aux directives CE suivantes :
-2006/95/CE (basse tension)
-2004/108 CEE (compatibilité électromagnétique)

La classe d'efficacité énergétique (selon la norme 2009 /
60350-50304 / EN) est déterminée par les modes de
fonctionnement : économie d'énergie et statique.

Pour calculer le volume, le cas échéant, déposer le coté
intérieur du fil de guidage (conformément aux normes
2009 / 60350-50304 / EN).

Moteur radial 27a40W
AmpOU|e4OW(2X) ............................
\/ent||ateurtangent|e| ........................... 15a35w ...........................
HaUt ............................................................. 5 ZOW/124\/ .................

Bas 1250 W
Gm ................................................................ 2 100\/\/ ................................

Fléments chauffants DCT 2650 W

Parameétre

Consommation d'énergie requise pour chauffer une
charge standard dans une cavité de four électrique
au cours d’un cycle en mode convection pour chaque
cavité

Consommation d'énergie requise pour chauffer une
charge standard dans une cavité de four électrique au
cours d’un cycle en mode de circulation d'air forcée
pour chaque cavité

Symbole Valeur Unité de mesure
....I.E..S_CR 91 S
w;ﬁcastré ..........................................
|\/| 41 kg .....................................
............ 1
._...é.l.ectrique ..........................................
\/ ...... 7 4 | .........................................
....é.aVité e {;12 kWh/CyC|e ....................
....é.aVité e O - kWh/CyC|e ....................
W(Savité o 6 1 ..........................................

Le fabricant améliore ses produits en permanence. Pour
cette raison, le texte et les illustrations de ce manuel
peuvent étre modifiés sans préavis.

D'autres caractéristiques techniques sont disponibles
sous : www.franke.com
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Complete menuprogramma's
p prog

Compleet vleesmenu

Compleet vleesmenu - lage stand
Compleet vismenu

Compleet vismenu - lage stand
Compleet menu 4 pizza's en brood

Compleet menu 4 pizza's en brood - lage stand

Menu Wellness

Reiniging en onderhoud

Algemene aanbevelingen

Ovenruimte reinigen

Ovendeur reinigen

Ovendeur verwijderen

Ovendeur bevestigen

Glaspanelen van ovendeur reinigen

Zijfframes en telescopische geleiders reinigen
Ovenlamp vervangen

Onderhoud en reparatie
Milieu
Klantenservice

Technische gegevens
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INLEIDING

Beste klant,
Hartelijk dank voor het kiezen van Crystal.

Lees de instructies en het advies in deze handleiding zorgvuldig door, voordat u deze oven gebruikt. Hierdoor
gebruikt u de oven op de juiste manier en zorgt u voor een langdurige probleemloze werking.
Bewaar deze gebruikershandleiding voor latere naslag.

Crystal is een oven van de volgende generatie, waarmee u thuis nu nog lekkerder kunt koken.
Onze beproefde Dynamic Cooking Technologie omvat nu een HD-display. Via dit display kunt u elk
kookproces met een simpele handeling programmeren, plannen en regelen.

Bij Crystal doet u nu alles met uw vingertoppen.

U kunt besluiten om “op een traditionele manier” te koken, waarbij u wordt geholpen door de ultieme
technologische upgrades van de oven. Of u kunt genieten van voorgeprogrammeerde recepten en complete
menu's die uw dagelijkse kookproces makkelijker, sneller en gezonder maken.

U kunt uit de volgende opties kiezen:

HANDMATIG - Koken in handmatige modus en het systeem, de temperatuur en de duur naar voorkeur
instellen.

AUTO - Koken in automatische modus en genieten van een groot aantal recepten en complete menu's.
ECO-BEREIDING - Koken in automatische of ecologische modus en genieten van een groot aantal gezonde
recepten en complete menu's.

WELLNESS - Koken volgens een volledig natuurlijke en vetvrije methode, perfect voor uw gezondheid.

Een opvallende en technologische upgrade die design en prestaties perfect combineert. Crystal biedt een

stuk elegantie die overal past en dankzij de kwaliteitsmaterialen en aandacht voor details in elk Franke-
product uitmuntende betrouwbaarheid garandeert.
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OVER DIT HANDBOEK

Deze gebruikershandleiding is van toepassing op diverse

modellen van het apparaat. Het is daarom mogelijk dat

sommige van de beschreven kenmerken en functies niet

van toepassing zijn op uw specifieke model.

Franke behoudt zich het recht voor om het product aan te

passen zonder aankondiging vooraf.

» Lees de gebruikershandleiding zorgvuldig véor gebruik.

» Bewaar deze gebruikershandleiding.

» Gebruik het in dit handboek beschreven apparaat
uitsluitend volgens het bedoelde gebruik.

BEOOGDE GEBRUIK

Symbool Betekenis

Waarschuwingssymbool. Waarschuwing voor
risico's op letsel.

> Veiligheidsacties en waarschuwingen om letsel
of schade te voorkomen.

| 2 Actiestap. Een actie die moet worden
ondernomen.
u Resultaat. Resultaat van één of meer

actiestappen.

v Voorwaarde waaraan moet worden voldaan
voordat de volgende actie kan worden uitgevoerd.

De oven is exclusief ontworpen voor niet-professioneel,
huishoudelijk gebruik.

VEILIGHEIDSGEGEVENS

De oven levert professionele prestaties in de eigen
keuken. Het is een zeer veelzijdig apparaat waarmee
veilig en eenvoudig diverse kookmethoden kunnen
worden toegepast.

D> Lees het handboek en de veiligheidsgegevens
zorgvuldig door voordat u de oven gebruikt.
D> Bewaar de handleiding voor latere naslag.

De fabrikant kan niet aansprakelijk worden gesteld
voor mogelijke schade als gevolg van een onjuiste
installatie en onjuist, onzorgvuldig of onbeoogd
gebruik van het apparaat.

De elektrische veiligheid van de oven is uitsluitend
gegarandeerd als die volgens de geldende richtlijnen
is aangesloten op een aardingssysteem.

Om een veilige en efficiénte werking van dit

elektrische apparaat te garanderen:

> Neem uitsluitend contact op met erkende
servicecentra.

D> Wijzig geen functies van het apparaat.

A Kinderen van 8 jaar of ouder en personen met
fysieke, zintuiglijke of verstandelijke beperkingen of
met beperkte ervaring of kennis mogen het apparaat
alleen gebruiken of reinigen, wanneer er sprake is van
toezicht of wanneer ze instructies ontvangen van een
persoon die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

Kinderen jonger dan 8 jaar mogen het apparaat niet

gebruiken of reinigen, zelfs niet onder toezicht.

Dit apparaat is geen speelgoed.

> Houd kinderen weg van het apparaat en het
verpakkingsmateriaal.

D> Laat geen kinderen bij het apparaat zonder toezicht.

D> Laat kinderen niet met het apparaat spelen.

> Laat kinderen het apparaat of functies tijdens en

onmiddellijk na gebruik niet aanraken.

Correcte installatie en plaatsing

Indien de oven permanent op het elektriciteitsnet

wordt aangesloten:

D> Zorg ervoor dat het apparaat uitsluitend wordt
geinstalleerd door de klantenservice, een elektricien
of getraind personeel met de juiste kennis/opleiding.

D> Zorg ervoor dat het apparaat op zo'n manier is
geinstalleerd dat het kan worden ontkoppeld van
het elektriciteitsnet, met een afstand die voldoet
aan volledige ontkoppeling bij overspanning in
categorie llI.

D> Het apparaat moet rechtstreeks op het
stopcontact worden aangesloten.
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- Zorg ervoor dat er geen adapters, meervoudige
stopcontacten en verlengkabels worden gebruikt
om het apparaat aan te sluiten.

D> Zorg ervoor dat het apparaat niet wordt
blootgesteld aan weersinvloeden (regen, zon).

Correct gebruik

D> Gebruik de oven alleen om eten te bereiden.

D> Gebruik ovenwanten bij het plaatsen van
kookgerei in de oven of wanneer u dat eruit haalt.

D> Gebruik alleen de handleidingen die bij de oven
worden gebruikt wanneer deze in bedrijf is.

D> Plaats geen stroomkabels van andere elektrische
apparaten op hete delen van de oven.

D> Gebruik de oven niet om er voorwerpen in op te
bergen.

D> Gebruik geen brandbare vloeistoffen in de buurt
van de oven.

D> Gebruik uitsluitend de temperatuursonde die voor
deze oven wordt aanbevolen.

Risico op oververhitting en gebreken aan de

oven door geblokkeerde ventilatie!

> Bedek de binnenwanden van de oven nooit met
aluminiumfolie, vooral niet in het onderste deel
van de oven.

D> Zorg ervoor dat de ventilatie van de ventilator
of de openingen boven de ovendeur niet zijn
geblokkeerd.

Schade aan het emaille van de oven door

onjuist gebruik van pannen of schalen!

D> Plaats tijdens het koken pannen of schalen nooit
rechtstreeks op het onderste ovenpaneel.

D> Plaats pannen en schalen uitsluitend op de rekken
of geémailleerde bakplaten op een van de vijf
beschikbare niveaus in de oven.

A Risico op brandwonden!

De oven en zijn toegankelijke (onder)delen worden

tijdens gebruik zeer heet.

D> Raak de verwarmingselementen in de oven niet
aan.

A Risico op brandwonden!

Het uiteinde van het handvat op de deur kan heter

zijn door de stroming van hete lucht.

> Houd bij het openen en sluiten van de deur altijd
het handvat in het midden vast.

D> Zorg ervoor dat de bedieningsknoppen altijd in de
uit-stand staan als de oven niet wordt gebruikt.

A Risico op elektrische schokken door
beschadigd apparaat!

D> Schakel een beschadigd apparaat niet in.
D> Schakel de zekering uit in de zekeringkast.
> Neem contact op met de klantenservice.

A Risico op elektrische schok!

D> Raak het apparaat niet aan met vochtige
lichaamsdelen.

D> Gebruik het apparaat nooit terwijl u blootsvoets
bent.

D> Trek niet aan het apparaat of de stroomkabel om
de oven uit het stopcontact te halen.

Onderhoud en reiniging

Voorafgaand aan onderhoud of reiniging:

> Ontkoppel het apparaat van de stroomtoevoer
door bijvoorbeeld de zekering in de zekeringkast
uit te schakelen.

De oven bevat een speciaal emaille dat makkelijk
te reinigen is. Franke raadt echter aan om het
regelmatig te reinigen om te voorkomen dat er vuil
of etensresten achterblijven.

D> Gebruik geen grove schurende materialen
of scherpe metaalschrapers om de glazen
onderdelen van de ovendeur te reinigen,
aangezien ze krassen op het oppervlak kunnen
veroorzaken en het glas kunnen breken.

D> Gebruik geen stoomreinigers of rechtstreekse
waterstralen.

A Risico op elektrische schok door

indringende vloeistof!

Het apparaat bevat elektronische componenten.

D> Zorg ervoor dat er geen vloeistoffen in het
apparaat dringen.

D> Gebruik geen stoom onder druk om het apparaat
te reinigen.

D> Gebruik geen natte doek om de
bedieningsonderdelen te reinigen.

Reparatie

D> Zorg ervoor dat uitsluitend gekwalificeerd
personeel het apparaat installeert of repareert.

B> Neem in de volgende gevallen contact op met
een door de fabrikant erkend servicecentrum of
gekwalificeerd personeel:

- Bij twijfel over de intactheid van het product
onmiddellijk na het uitpakken

- Tijdens installatie (volgens de fabrieksinstructies)
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- Twijfels over de juiste werking van het apparaat

- Storing of slechte werking

- Vervangen van het stopcontact indien deze niet
compatibel is met de stekker van het apparaat

- Schade aan de stroomkabel of noodzaak tot het
vervangen van de stekker of het stopcontact

Buiten bedrijf stellen

D> Bel het servicecentrum of gekwalificeerd
personeel indien de oven niet langer wordt
gebruikt en van het elektriciteitsnet wordt
ontkoppeld.

INFORMATIE VOOR ENERGIEBESPARING

De modi SLOW COOKING en HETE LUCHT verbruiken
minder energie dan de andere beschikbare kookfuncties.
> Open de ovendeur zo weinig mogelijk.

> Verwarm de oven zo snel mogelijk voor.

OVERZICHT

> Verwarm de oven uitsluitend voor als dit noodzakelijk
is voor een goed resultaat.

D> Als een recept met gratin langer dan 30 minuten
wordt opgewarmd met restwarmte, moet u
5-10 minuten vooér het einde het apparaat
uitschakelen.

Oven

Bedieningspaneel
Handvat voordeur

Glas voordeur
Ovenverlichting

Sleuven voor rekken en
geémailleerde bakplaten
Koelventilator (achterkant)

AP WON =

(o))

Koelventilator

Om de temperatuur bij de deur, het bedieningspaneel
en de zijkanten te verlagen, is uw Franke-oven uitgerust
met een ventilator die automatisch wordt geactiveerd
als de oven heet wordt. Als de ventilator aanstaat wordt
lucht tussen het voorpaneel en de ovendeur uit de oven
afgevoerd. De snelheid van de lucht die wordt afgevoerd
is geoptimaliseerd om ervoor te zorgen dat het niet stoort
en geluid tot een minimum beperkt.

De ventilator blijft na het koken aanstaan totdat de

oven voldoende is afgekoeld. Zo worden keukenunits
beschermd.

Sleuven voor rekken en geémailleerde
bakplaten

000 ©66

'

®
—®
—©
—Q@
O

Worden gebruikt voor het juist positioneren van de
rekken en geémailleerde bakplaten in 6 vooraf ingestelde
posities (afhankelijk van model; 1 tot 6 vanaf onderen).
De kooktabel (pagina 113) vermeldt de beste positie voor
elk kookproces.
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Accessoires

Omschrijving

Geémailleerde bakplaat / braadslede

Kan gebruikt worden voor het opvangen van sappen of voor het
koken van voedsel rechtstreeks op de geémailleerde bakplaat.
Geémailleerde bakplaten moeten als ze niet gebruikt worden uit de
oven worden verwijderd. De geémailleerde bakplaten zijn gemaakt van
geémailleerd staal geschikt voor "AA"-voedselklasse.

Rek

Wordt gebruikt voor het ondersteunen van pannen, gebakvormen
en alle andere bakken dan de verstrekte geémailleerde bakplaten
of voor het bereiden van vlees en vis, vooral met de grill- en
turbogrillfuncties, roosteren van brood etc. Voedsel mag niet in
direct contact komen met het rek.

Bedieningspaneel

1

1 Toets
2 Display
3 Menupictogrammen

Toetsnaam

Functie

Aan/Uit:

Oven aanzetten:
» Druk de toets kort in.

Oven uitzetten:
» Houd de toets even ingedrukt.

Terug

Terug naar vorige menu.
Verlaat het submenu en ga terug naar het vorige menu

Bevestigen /
Aanzetten /

Uw activiteiten en het programma bevestigen:
» Druk de toets kort in.

Uitzetten Programma onderbreken of voortzetten:
> Druk op de toets en kies tussen piq en [%4-
Verlichting Interne verlichting aan/uit:
» Druk één keer op de toets.
Omhoog / Omhoog en omlaag navigeren binnen een menu en een functie selecteren:
Omlaag » Druk één keer op de toets.
Links/rehts Naar links en rechts navigeren om een functie te selecteren:

» Druk één keer op de toets.
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Menupictogrammen op display

Hoofddisplay

MANUAL ECO COOKING

ECO COOKING 'WELLNESS

1 Actuele tijd
2 Menupictogram
3 Menunaam

Dit menu bevat de volgende programma's:

ECO-
BEREIDING

Recepten Eco en Compleet menu Eco

Koken met minder energieverbruik door het plaatselijke elektriciteitsnet op
de meest ecologische manier te gebruiken. De recepten in dit menu zijn
hetzelfde als in de AUTO-modus, maar met een lager energieverbruik voor

het kookproces.

- In het programma RECEPTEN kunt u uitsluitend op één niveau koken.
- In het programma Compleet menu kunt u op vier niveaus koken.

WELLNESS

In dit menu wordt het volgende programma aangeboden: Wellness

Vlees-, vis- en groentegerechten bereiden op een natuurlijke manier en

met een laag vetgehalte. Dit programma vereist langer koken met een lage
temperatuur binnen in het voedsel (rond 100 °C) zonder toevoeging van olie
of andere vetten. Hierdoor worden de oorspronkelijke voedingswaarden van
het voedsel (mineralen, vitaminen etc.) en natuurlijke smaak behouden.

- In het programma WELLNESS kunt u uitsluitend op één niveau koken.

In dit menu kunt u het display instellen, bijvoorbeeld tijd, taal, helderheid en

geluid.

In dit menu kunt u uit diverse categorieén recepten kiezen, bijvoorbeeld

pasta, groente, vlees, vis, gebak, brood of pizza.

Het MENU RECEPTEN is een submenu van AUTO KOKEN en ECO-

BEREIDING.

COMPLEET
MENU

In dit menu kunt u kiezen uit diverse programma's voor complete menu's,
bijvoorbeeld vleesmenu, vismenu, 4 pizza's, brood op 4 bakplaten.
COMPLEET MENU is een submenu van AUTO KOKEN en ECO-BEREIDING.
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DISPLAY Handmatige modus

Naam primair menu

Infobalk primair menu

Actuele tijd

Instellingenzone programma (grijs: actieve instelling)
Sectienaam

AP WON =

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

1 2 i1 Naam primair menu
: i 2 Actuele tijd
) ReCiPES 18:1 i 3 Recept of compleet menu met voorbeeldafbeelding en -naam
{ vecensates { De modus ECO-BEREIDING is hetzelfde, maar de menunaam vermeldt
: ECO aan het einde (bijvoorbeeld ECO-CANNELLONI, ECO-LASAGNE).

Display submenu
Dlt submenu verschijnt voordat het begin van de kookmodus wordt bevestigd met ’

.........

1 Actuele tijd. Het temperatuurpictogram verschijnt als de oven aan
staat, opwarmt of is geprogrammeerd.

! 2 Functiepictogrammen (pictogramnaam niet vermeld; bekijk tabel
2 i hieronder)
Pictogram Pictogramnaam Functie

BEREIDING Bereiding starten

STARTEN

EINDTIJD Stel de eindtijd van het kookproces in

INSTELLEN

TIMER Stel het timeralarm in

Als u de kooktijd heeft geprogrammeerd met een
uitgestelde start, vermeldt het display de totale kooktijd
en de eindtijd van het kookproces.
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EERSTE KEER INSCHAKELEN

Eerste keer de oven gebruiken:

» Open de voordeur en zorg ervoor dat de oven leeg is.
Verwijder alle accessoires.

» Zorg ervoor dat de ruimte goed wordt geventileerd,
bijvoorbeeld door een deur of raam te openen.

» Druk op @ om de oven in te schakelen.

Hierna verschijnt de klok.

» Druk op om naar het hoofdmenu te gaan.

» Druk op .

» Selecteer in de sectie FUNCTIE het programma
MULTI-COOKING. door op @ te drukken.

» Selecteer in de TEMPERATUUR-sectie de

maximumtemperatuur (270 °C) door op @ en op
@ om de temperatuur te kiezen.

DISPLAY INSTELLEN

v

Selecteer in de sectie DUUR 00u 40m (naar rechts
met @ en tijd selecteren met @).

Druk op om de handmatige functie te starten.
Druk op (6K) om de functie te bevestigen.

Kies om het voorverwarmen niet in te schakelen.

Start de oven terwijl hij leeg is op
maximumtemperatuur met de deur volledig gesloten.

vvyywvyy

De geur die hierbij vrijkomt is het gevolg van de verdamping
van stoffen die worden gebruikt om de oven te beschermen
in de periode tussen fabricage en de feitelijke installatie.

Na 40 minuten stopt de oven automatisch en is die
gebruiksklaar.

In dit hoofdstuk wordt uitgelegd hoe u uw displayfuncties
volgens uw voorkeuren kunt instellen.

Instellen

» Druk op @ om de oven in te schakelen.

» Druk op om naar het hoofdmenu te gaan.

» Druk op @ en selecteer.

» Druk op .
B Het menu INSTELLINGEN met diverse opties

verschijnt.

Tijd instellen
» Selecteer TIJD.

» Druk op .

» Stel via de lijst de uren, minuten en seconden in en

druk op .

B De klok wordt na een paar uur vanwege de
pixelveiligheid van het display automatisch
uitgeschakeld.

Taal instellen
» Selecteer TAAL.
» Kies de gewenste taal door door de lijst te scrollen en

druk op .

Helderheid display instellen

» Selecteer HELDERHEID DISPLAY.

» Stel de helderheid van het bedieningspaneel in door
een van de segmenten op de balk te kiezen en druk

op .

Volume van alarmsignaal instellen

» Selecteer GELUID.

» Stel het volume in door een van de segmenten op de
balk te kiezen en druk op .

Klokweergave instellen
» Selecteer KLOKWEERGAVE.
» Kies uw favoriete display (analoge of digitale klok) en

druk op .

Instellen beéindigen
» Druk twee keer op
hoofdmenu.

om terug te gaan naar het
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GEBRUIK

» Raadpleeg de kooktabel, zodat u uw Franke-oven
optimaal kunt gebruiken.

Koken in de handmatige modus
In de handmatige modus kookt u door het programma,

de temperatuur en de duur volgens uw voorkeuren in te
stellen.

» Druk op om naar het hoofdmenu te gaan.
> Selecteer en druk op .
B Het menu HANDMATIG met diverse secties
verschijnt:

Sectie Omschrijving

Selecteer uit diverse programma's
(zie hoofdstuk Handmatige
kookprogramma's)

Selecteer de vereiste temperatuur
tussen min. 50 °C en max. 270 °C
(in programma SLOW COOKING:
230 °C)

In elke sectie: selecteer het programma, temperatuur
en duur.

Plaats het voorbereide voedsel in de oven en sluit de
ovendeur.

Druk op om te bevestigen.

Selecteer ﬂ: bereiding starten om het programma

te bevestigen of seleoteer eindtijd om de

vertragingstijd in te stellen.

Kies om de voorverwarming te activeren of niet.

B Als u JA kiest, zal de oven alle
verwarmingselementen activeren om de vereiste
temperatuur in de kortst mogelijk tijd te bereiken.

B Als u NEE kiest, gaat de oven verder met het
kookprofiel of met de geselecteerde functie
volgens de ingestelde cyclus.

Bij de volgende functies is het mok om alleen de

snelle voorverwarming te kiezen: , , ,
BB E B &

B Druk op en het kookprogramma begint.

Het programma annuleren:

» Druk op of kort op @ en selecteer .

Koken in de automatische modus

In de automatische modus staan veel recepten en
complete menu's.

» Druk op om naar het hoofdmenu te gaan.

> Selecteer en druk op .

Het menu AUTO met submenu's verschijnt:

- RECEPTEN

In dit menu kunt u uit diverse categorieén recepten
kiezen, bijvoorbeeld pasta/groente, vlees, vis, gebak,
brood/pizza.

- COMPLETE MENU'S

In dit menu kunt u uit diverse programma's voor complete
menu's kiezen, bijvoorbeeld vleesmenu (1 t/m 8),
vismenu (1 t/m 8), 4 pizza's, brood op 4 bakplaten.

Voorbeeld receptprogramma

» Druk op om naar het hoofdmenu te gaan.

> Selecteer en druk op .
> Selecteer en druk op .

» Druk op PASTA/GROENTE en selecteer vervolgens
CANNELLONI.

B De samenvatting van het recept verschijnt:

Sectie Omschrijving

INFO Automatische instellingen van
temperatuur, programma en display van
de optimale positie voor de bakplaat.

TIyD Automatische instellingen van kookduur

Druk op om te bevestigen.

Plaats het bereide voedsel in de oven en sluit de deur.
Druk op om te bevestigen.

Selecteer |]: bereiding starten om het programma

te bevestigen of selecteer eindtijd om de
vertragingstijd in te stellen.

® Druk op . Het kookprogramma start.

Het programma annuleren:
» Houd ingedrukt of druk kort op @ en selecteer

De volledige recepten (ingrediénten en voorbereiding)
staan op onze website:

- http://recipes.franke.com
Voorbeeld programma compleet menu

» Druk op om naar het hoofdmenu te gaan.

Selecteer en druk op .
Selecteerm en druk op .

>
>
» Selecteer VLEESMENU 1 en druk op .
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B De samenvatting van het complete menu

verschijnt:

Sectie Omschrijving

PROGRAMMA Automatische instellingen van
kookprogramma

TEMPERATUUR  Automatische instellingen van
temperatuur

BAKPLAATINFO  Automatische display van de
optimale positie voor de bakplaat

TIyD Automatische instellingen van

kookduur

» Druk op om te bevestigen.
» Plaats het voorbereide voedsel in de oven en sluit de
ovendeur.

» Druk op om te bevestigen.

> Selecteerl]: bereiding starten om het programma
te bevestigen of selecteer eindtijd om de
vertragingstijd in te stellen.
® Druk op en het kookprogramma begint.

Het programma annuleren:
» Houd ingedrukt of druk kort op @ en selecteer

v/

De volledige recepten (ingredi€nten en voorbereiding)
staan op onze website:
- http://recipes.franke.com

Koken in modus Eco-bereiding

In de modus Eco-bereiding kunt u op ecovriendelijke
wijze koken. U kunt diverse recepten en complete menu's
gebruiken.

De recepten in dit menu zijn hetzelfde als in de AUTO-
modus, maar met een lager energieverbruik voor het
kookproces.

» Druk op om naar het hoofdmenu te gaan.

» Selecteer en druk op .

Het menu ECO-BEREIDING met submenu's verschijnt:

- ECO-RECEPTEN

In dit menu kunt u uit diverse categorieén recepten
kiezen, bijvoorbeeld pasta/groente, vlees, vis, gebak,
brood/pizza.

- COMPLETE ECO-MENU'S

In dit menu kunt u uit diverse programma's voor complete
menu's kiezen, bijvoorbeeld vieesmenu (1 t/m 8),
vismenu (1 t/m 8), 4 pizza's, brood op 4 bakplaten.

Voorbeeld van een eco-receptprogramma

» Druk op om het hoofdmenu te openen, selecteer

en druk op .
> Selecteer en druk op .

» Druk op PASTA/GROENTE en selecteer vervolgens
CANNELLONI.

B De samenvatting van het recept verschijnt:

Sectie  Omschrijving

INFO Automatische instellingen van temperatuur,
programma en display van de optimale positie
voor de bakplaat

TIyD Automatische instellingen van kookduur

» Druk op om te bevestigen.
» Plaats het voorbereide voedsel in de oven en sluit de
ovendeur.

» Druk op om te bevestigen.

> Selecteerl]: bereiding starten om het programma
te bevestigen of selecteer eindtijd om de
vertragingstijd in te stellen.
® Druk op . Het kookprogramma start.

Het programma annuleren:
» Houd ingedrukt of druk kort op @ en selecteer

V|

De volledige recepten (ingrediénten en voorbereiding)
staan op onze website:

- http://recipes.franke.com

Voorbeeld programma compleet eco-menu

» Druk op om het hoofdmenu te openen, selecteer
en druk op .
> Selecteerm en druk op .

» Selecteer Vleesmenu 1 en druk op .
B De samenvatting van het complete menu

verschijnt:
Sectie Omschrijving
PROGRAMMA Automatische instellingen van
kookprogramma
TEMPERATUUR  Automatische instellingen van
temperatuur
BAKPLAATINFO Automatische display van de

optimale positie voor de bakplaat

Automatische instellingen van
kookduur

» Druk op om te bevestigen.

» Plaats het voorbereide voedsel in de oven en sluit de
deur.

» Druk op om te bevestigen.

> Selecteerl]: bereiding starten om het programma
te bevestigen of selecteer eindtijd om de
vertragingstijd in te stellen.

® Druk op en het kookprogramma start.
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Het programma annuleren:
» Houd ingedrukt of druk kort op @ en selecteer

V|

De volledige recepten (ingrediénten en voorbereiding)
staan op onze website:
- http://recipes.franke.com

Koken in wellness modus

In de wellness-modus kunt u uit diverse categorieén
recepten kiezen, bijvoorbeeld lamsvlees, varkensvlees,
gevogelte, vis, kalfsvlees en groenten.

Voorbeeld programma wellness

Met dit programma kunt u vlees-, vis- en groentegerechten
op een natuurlijke manier bereiden en met weinig vet.

Het voedsel moet dan langer bij een lage temperatuur
worden bereid (rond 100°C) zonder toevoeging van olie

of andere vetten. Hierdoor worden de oorspronkelijke
voedingswaarden van het voedsel (mineralen, vitaminen
etc.) en natuurlijke smaak behouden.

» Druk op om naar het hoofdmenu te gaan.

> Selecteer en druk op .
©).

» Selecteer GROENTEN en druk op
B De samenvatting van het complete menu

verschijnt:
Sectie Omschrijving
PROGRAMMAAUtomatISChemste”mgenvan ..............
kookprogramma
TEMPERATUUR A UtomaUSChem Ste“ mgenvan ................

temperatuur

Automatische display van de
optimale positie voor de bakplaat

Automatische instellingen van
kookduur

Druk op om te bevestigen.
Plaats het voorbereide voedsel in de oven en sluit de
ovendeur.

Druk op om te bevestigen.

Selecteerl]: bereiding starten om het programma
te bevestigen of selecteer eindtijd om de
vertragingstijd in te stellen.

® Druk op en het kookprogramma start.
Het programma annuleren:
» Houd ingedrukt of druk kort op @ en selecteer

V|

De volledige recepten (ingrediénten en voorbereiding)
staan op onze website:
- http://recipes.franke.com

Eindtijd van bereiding instellen

Koken in de handmatige modus

» Druk op om naar het hoofdmenu te gaan.

> Selecteer en druk op .
B Het menu HANDMATIG met diverse secties
verschijnt. Kies een functie.

Kies de kookduur.
Druk op om te bevestigen.

® Het submenu
verschijnt.

v

Selecteer 4l en druk op .
Stel in het verticale menu de uren en minuten in.

Bevestig met .

B De oven staat nu in standby-modus.

| 4
| 4

>

De oven berekent de begintijd op basis van de kooktijd
of het kookprogramma en de ingestelde eindtijd. Het
kookproces begint op de berekende begintijd.

Een eindtijd voor het koken kan alleen worden ingesteld
in de programma's in de sectie HANDMATIG en de sectie
RECEPTEN voor AUTO, ECO-BEREIDING en WELLNESS.

Timer instellen

De timer kan in alle kookmodi worden gebruikt en is
onafhankelijk van een functie.

» Druk op om naar het hoofdmenu te gaan.

> Selecteer en druk op .

» Het menu HANDMATIG verschijnt met diverse secties.
» Kies een functie.

» Druk op om te bevestigen.

® Het submenu
verschijnt. i

MANUAL

| 2
/=

/@\

Selecteer en druk op .
Stel in het verticale menu de uren en minuten in.
Druk op om te bevestigen.

Selecteerl]: bereiding starten en druk op .

B De timer loopt op de achtergrond in de primaire-
menubalk in de buurt van de klok.

Er klinkt een geluid als hij afloopt.

» Druk op om het geluid te stoppen.

vVVvYvyy
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GEBRUIK VAN TEMPERATUURSONDE

Met de temperatuursonde die bij uw Franke-oven wordt
geleverd, bent u er bij het vlees bakken zeker van dat het
kookproces op het juiste moment wordt onderbroken,
i.e. als de opgemeten kerntemperatuur van het vlees
overeenkomt met de ideale temperatuur. Hierdoor is het
niet langer noodzakelijk om de kooktijden in te stellen en
het vlees continu te controleren.

De temperatuursonde kan niet worden geactiveerd

in kookmodi [, B (Grill, Circulatiegrill) of

voorgeprogrammeerde recepten.

A Waarschuwing!

D> Gebruik uitsluitend de temperatuursonde die voor
deze oven wordt aanbevolen.

Aansluiting

Het wordt aangeraden om de temperatuursonde aan te
sluiten voor het kookproces en met de oven nog koud om
brandwonden te voorkomen.
» Zorg ervoor dat de sonde goed is aangesloten
op de connector om een stabiele en correcte
temperatuurmeting te garanderen.

Het aansluitpunt van de
sonde staat afgebeeld.

» Sluit de sonde aan, steek de punt ervan in het vlees
en zet de oven aan.

Om de temperatuur goed te kunnen meten, moet de punt
van de sonde zich zo dicht mogelijk bij het midden van
het vlees bevinden.

» Selecteer de kookmodus en -temperatuur.

B Het pictogram E licht op, wat aangeeft dat de
sonde correct is aangesloten.

B Als het pictogram ﬁverdwijnt, geeft dit aan
dat de jack niet correct is ingestoken. Sluit hem
opnieuw aan.

De geselecteerde oventemperatuur moet geschikt

zijn voor het vereiste gelijkmatige koken (een te

hoge temperatuur kan de buitenkant van het vlees
verbranden). Het koken wordt altijd onderbroken als
de temperatuursonde een temperatuur van 65 °C
binnen in het vlees meet, onafhankelijk van de gekozen
oventemperatuur. Op deze vooraf ingestelde temperatuur
wordt het vlees medium gebakken.

Als een ander kookproces (rare of well-done) is vereist,
kan deze vooraf ingestelde waarde als volgt worden
aangepast:

» Druk op , selecteer E druk op om het
gewenste kookniveau te bevestigen en druk op .

> Selecteerl]: bereiding starten en druk op .

B Het kookprogramma begint.

» U moet binnen 15 seconden kiezen met de
drukschakelaars @ en @ om de temperatuur te
verhogen of verlagen. U kunt een temperatuur tussen
35°C en 95 °C instellen.
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HANDMATIGE KOOKPROGRAMMA'S

Programma Omschrijving

HETE LUCHT
Deze energiebesparende kookfunctie (1500 watt) is geschikt voor vele gerechten. De kooktijden
zijn langer maar de warmteverdeling is optimaal, waardoor met minder energieverbruik uitstekende

resultaten worden behaald.

BOVEN- EN ONDERWARMTE
E] Deze traditionele functie is ideaal voor alle gerechten, voor het bakken van brood en taarten en
koken van gebraad en lamsvlees.

HETELUCHTVERDELING
Dit is een traditionele functie die wordt gebruikt voor vlaaien, hartige taarten, desserts en braden
bij het koken op twee niveaus.
PIZZA
De verwarmingselementen worden gecombineerd om onder in de oven zeer geconcentreerde

warmte te creéren. Deze functie is ideaal voor het bakken van pizza op één niveau waarbij warmte
van onderen is vereist. Het kookproces is snel en perfecte resultaten zijn gegarandeerd (gebruik
Snel verwarmen bij voorverwarmen en schakel dan Pizza-modus in).

SNEL VERWARMEN

Deze zeer krachtige functie maakt gebruik van de DCT-booster. Binnen korte tijd worden hoge
temperaturen bereikt. Deze functie is geschikt voor het traditioneel braden van grote stukken vlees
(bijvoorbeeld. lamsbout, gebraden speenvarken, varkens-/kalfspoot, ovengebakken ham).

MULTI-COOKING

Deze functie gebruikt alle verwarmingselementen van de oven (DCT en traditioneel). In tegenstelling
tot COMPLEET MENU warmt deze functie vooral onder in de oven op, wat ideaal is voor koken op
4 niveaus (brood, 4 pizza's, hartige taarten).

. COMPLEET MENU
E De combinatie van DCT-technologie en traditionele verwarmingselementen zorgt voor een
geleidelijke warmteverdeling, vooral op het bovenste niveau, wat ideaal is voor het koken van grote
hoeveelheden voedsel op 2-3 niveaus.

ALLROUNDER
ya Dit is de ideale functie voor beginnende koks. De combinatie van DCT-technologie en traditionele
verwarmingselementen zorgt voor een gelijke warmteverdeling, waardoor diverse soorten voedsel
kunnen worden opgewarmd met een beperkte gelijke vermogensopname.

SLOW COOKING

- De ingestelde temperatuur is 120 °C met de interne koelventilator ingeschakeld om te koken op een
lager vermogen (1000 watt).
De kooktijden zijn langer waardoor er op een fijne en geleidelijke manier wordt gekookt
(bijvoorbeeld kooktype “wellness®). Deze functie is geschikt voor het voorverwarmen van de oven,
voordat het bereide voedsel erin wordt gezet.

L

LAGE TEMPERATUUR
@ De functie Lage temperatuur is ideaal om voedsel langere tijd op lage temperaturen te koken. Hierdoor
worden de fijnheid en organoleptische eigenschappen behouden.

U kunt vlees, vis en groente koken, waarbij de originele smaak en voedingswaarden blijven behouden.

ENERGIEBESPARING
"3 Deze functie vermindert het energieverbruik van de oven tijdens het koken. Dit kan niet bij alle
gerechten worden ingesteld.
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Programma Omschrijving

BBQ

De traditionele grill en bovenste verwarmingselementen worden ondersteund door DCT. Warmte
wordt uitsluitend boven in de oven gegenereerd, waarbij het voedsel gelijkmatig wordt opgewarmd.
Deze functie is geschikt voor malse of kleine stukjes vlees en hamburgers.

GRILL
Deze functie gebruikt uitsluitend de bovenste grill en is ideaal voor het roosteren van vlees of vis.

CIRCULATIEGRILL
De warmte wordt gegenereerd door de grill en verspreid door de achterste ventilator. Ideaal voor
het koken van grote stukken vlees en gevogelte.

ONTDOOIEN

De ingestelde temperatuur is 25°C met de interne koelventilator ingeschakeld.

Deze functie is geschikt voor het langzaam ontdooien van voedsel of om de oven na het koken af te
koelen.

DEEG RIJZEN
De ingestelde temperatuur is 30 °C met de interne koelventilator uitgeschakeld. Dit zijn de ideale
omstandigheden om deeg te laten rijzen.

BORDEN OPWARMEN
De insteltemperatuur ligt tussen 55 °C en 85 °C. Deze functie is geschikt voor het opwarmen van
gekookt maar koud voedsel of om borden of voedsel warm te houden, zonder dat er gekookt wordt.
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KOOKTABEL

De instructies in de kooktabel bestaan uit bereidingen die zijn uitgevoerd door professionele chefs.
Ze dienen uitsluitend als richtlijn en kunnen naar persoonlijke smaak worden aangepast.

Gekozen Soort voedsel of recept Gewicht Positie Voorverwar- Tempera- Duur
functie (kg) (niveau) mingstijd (min.) tuur (°C) (min.)
SLOW COOKING  Sint-Jakobsschelpen 0,5 3of 4 8 170 17-20
Groentetaart 1 3of 4 8 175 17-20
Pastagerechten 1,8 2 0of 3 9,5 195 38-40
Cannelloni 1,3 2 of 3 10 195 40-45
Rosbief 1,3 20f 3 10 195 70-74
Vis in papillot 0,4 4 of 5 8 200 48-55
Koekjes 0,8 2 of 3 8 165 40-45
Appeltaart 1,6 20f3 10 180 65-70
VENTILATOR Pizzastukken 1,3 4 of 3 7 200 40-45
Gebakken groenten 1 2 of 3 8 190 20-25
Gevulde pannenkoeken 1,3 3of4 8 200 30-35
Hamburgers 180 g 3of4 8 180 10-12
Gebraden varkensvlees 1,3 2 of 3 12 200 85-95
Baars 0,8 3of 4 8 200 38-48
Vis in zoutkorst 0,8 20f 3 6 190 40-43
Taarten 1,3 3of 4 8,5 180 60-65
PIZZA Brood 1 20f 3 8 180 25-30
Pizza met dunne korst 0,2 2 of 3 8 190 8-15
Focaccia-pizza 1,3 2 of 3 10 185 20-23
Focaccia 1,3 20f3 8 185 18-23
Geroosterd knoflookbrood 0,4 4 of 5 10 190 9-13
ALLROUNDER Cannelloni 1,3 2 of 3 10 195 35-45
Parmigiana-gerechten (gebakken) 1,3 3of4 8,5 190 30-37
Vlees- en groentetaart 1,8 2 of 3 10 180 50-65
Gegratineerde groenten 1,2 20of30f4 75 195 20-23
Gepofte aardappelen 1,5 2 of 3 8 190 40-46
Dorade 0,8 2 of 3 10 180 30-37
Konijn (stukjes) 1,1 2 0of 3 8 175 65-80
Broodcake 0,9 2 0of 3 10 175 50-65
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Gekozen Soort voedsel of recept Gewicht Positie Voorverwar- Tempera- Duur
functie (kg) (niveau) mingstijd (min.) tuur (°C) (min.)
COMPLEET Kaastaart 0,8 20f3 6,5 180 23-28
MENU Groemetaart ................................................ 15 .............. o - 1 9035740 .......
Gegratineerde tomaten 9 st. 20f3 7,5 200 20-22
Gebraden kalfsvlees 1,3 1of20f3 8,6 190 105-115
Kip 0,4 20f 3 7,5 200 28-35
Kabeljauw 1,5 20f3 7,5 190 28-38
Zeeduivel 0,7 2 0of 3 8 190 23-28
Soesjes 0,9 2 0of 3 6 200 13-18
MULTI-COOKING  Groot rustiek brood 1,5 3 of 4 8 210 38-48
Groentetaartje 0,8 20f30f4 75 180 15-22
Pastagerechten 1,3 20f 3 9,5 190 32-40
Pilafrijst 1 2 of 3 10 190 15-22
/waardvis 0,8 2 of 3 8 200 30-35
Kipstukken 1 20of 3 7.5 175 40-45
Croissants 12 st. 3of 4 6 180 15-20
Bladerdeeg 0,8 20of30f4 6,5 165 18-22
SNEL Gegratineerde courgette 1,4 1of20f3 6 190 15-19
VERWARMEN Gegratmeerdetorte||,m ............................ 1 .................. o — 175 ................... 17_23 ........
Aardappelbollen 1,5 10f2 5 180 15-25
Kebab 1 1of20f3 8,5 190 22-28
Kippenvleugels 1 20of 3 7,5 175 18-23
Worsten 15 st. 2 of 3 5,5 180 13-15
Chocoladedessert 9 st. 20f3 3 210 7-9
Muffins 9 st. 10of 2 4,5 190 15-22
BBQ Omelet 1,8 2 0of 3 4 190 22-45
Vistaart 1,8 20f30f4 55 185 30-32
Geitenvleesspiezen 1 2 of 3 6 200 8-15
Varkensribben 1,8 1 0of 2 8 195 32-42
Hamburgers 180 g 1of20f3 3 195 6-8
Forel 0,8 Tof20f3 6,5 200 37-42
Zoet gevulde pannenkoeken 12 st. 10of2 55 190 7-15
Kleine croissants 12 st. 10of2 4 185 15-17
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GETESTE BEREIDINGEN

- In overeenstemming met de norm EN / IEC 60350
Deze tabellen zijn samengesteld voor de controle-
instanties om het beoordelen en testen van diverse

apparaten mogelijk te maken.

Kooktabel lezen

De tabel geeft aan welke functie het beste kan worden
gebruikt om voedsel tegelijkertijd op één of meerdere

niveaus op te warmen.

De kooktijden verwijzen naar het plaatsen van het voedsel
in de oven zonder voorverwarmen (indien vereist).
Temperaturen en kooktijden zijn geschatte waarden

en afhankelijk van de kwaliteit van het voedsel en het

gebruikte kookgerei.

Gebruik in eerste instantie de aanbevolen waarden en als
het kookresultaat niet is zoals verwacht, kunt u de duur
verlengen of verkorten. We raden aan om de bijgeleverde
accessoires, geémailleerde bakplaten en bakken van
donker metaal te gebruiken. Volg de voorkeurstabel
waarin de geleverde items worden vermeld die op diverse
niveaus kunnen worden geplaatst.

De vermelde niveaus verwijzen naar de niveaus zonder
schuifgeleiders (verwijder deze).

Tegelijkertijd diverse menu's opwarmen

De aanbevolen ventilatiefuncties zorgen ervoor dat u op
meerdere niveaus tegelijkertijd kunt koken. Bij het koken
op één niveau kunt u ook de statische functie gebruiken.

Recept Functie Voorver- Niveau Tempera- Tijd Accessoires / Opmerkingen
warmen (van laag tuur (°C)  (min.)
naar hoog)
Zandgebak BOVEN- EN v 4 160 22-26 Niveau 4: geémailleerde bakplaat
ONDERWARMTE
ALLROUNDER v 3-5 150 35-40  Niveau 5: geémailleerde bakplaat
Niveau 3: geémailleerde braadslede
Kleine taarten BOVEN- EN 4 3 170 33-38 Niveau 3: geémailleerde braadslede
ONDERWARMTE
ALLROUNDER v 3 150 24-28 Niveau 4: geémailleerde braadslede
Niveau 3: geémailleerde braadslede
ALLROUNDER v 3-4 150 24-28 Niveau 4: geémailleerde bakplaat
Niveau 3: geémailleerde braadslede
Biscuit zonder BOVEN- EN v 2 170 43-48 Niveau 2: bakblik op rek
toegevoegd vet ~ ONDERWARMTE
ALLROUNDER v 2 170 28-32 Niveau 2: bakblik op rek
Appeltaart BOVEN-EN 1 190 60-70 Niveau 1: bakblik op rek
ONDERWARMTE
MULTI-COOKING 1 180 50-55  Niveau 1: bakblik op rek
Twee MULTI-COOKING 1 180 50-55  Niveau 1: 2 bakblikken op rek
appeltaarten
Hartige taarten ~ BOVEN- EN v 2 165 25-30  Niveau 2: bakblik op rek
ONDERWARMTE
ALLROUNDER v 2 165 28-35 Niveau 2: bakblik op rek
Grillen Als voedsel op het rek wordt gelegd, moet u de geémailleerde bakplaat op het niveau
eronder plaatsen. Hierdoor worden etensresten opgevangen en de oven schoon gehouden.
Tosti GRILL v 5 80 2-3 Niveau 5: rek
(5 min.) Houd de deur tijdens de gehele
kooktijd gesloten.
Hamburgers BBQ nee 4 200 20 Niveau 4: rek

Niveau 3: geémailleerde bakplaat/
braadslede
Na 10 min. omdraaien
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COMPLETE MENUPROGRAMMA'S

1 9 3 1 Sleg\{en
/ 2 Positie
3 Ovenruimte
5 |- - Voorbeeld:
4 - —E‘— - S Voorgerecht
1 1e gerecht
3 |- — 2 2e gerecht
2 - D Dessert

Meer informatie over gewichten en hoogten staan op onze website: http://recipes.franke.com

Compleet vleesmenu

Vleesmenu 1

Gerecht Recepten Positie

Totale Gewicht
kooktijd (recept)

Te gebruiken Franke-accessoire

Vleesmenu 2

Gerecht Recepten Positie
Voorgerecht  GEVULDE COURGETTES 6
Dessert APPELTAART 1
1e gerecht LASAGNE MET PESTO 4
2e gerecht KIPGEHAKTBROOD MET 2

DOPERWTEN & ASPERGES

Vleesmenu 3

Totale Gewicht

Te gebruiken Franke-accessoire

Geémailleerde bakplaat

Bakblik op geémailleerde braadslede

Bakblik op grill

Bakblik op grill

Gerecht Recepten Positie

1e gerecht GNOCCHI 4
Dessert PRUIMENTAART 1
2e gerecht EVERZWIJN IN SAUS 3

Totale Gewicht
kooktijd (recept)

22 min 800 g

29 min 650 g

51 min 580 g

55 min 900 g
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Vleesmenu 4

Gerecht Recepten Positie  Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
kooktijd (recept)
Voorgerecht  SPINAZIETAARTJE 6 19 min 800 g Bakblik op grill
1e gerecht PASTEI MET POLENTA EN 4 25 min 1200 g Bakblik op grill
GROENTEN
2e gerecht KALKOEN GEVULD MET 3 29 min 870 g Geémailleerde bakplaat
ASPERGES
Dessert ZOETE FOCACCIA 1 32 min 1100 g Bakblik op geémailleerde braadslede
Vleesmenu 5
Gerecht Recepten Positie  Totale Gewicht  Te gebruiken Franke-accessoire
kooktijd (recept)
Voorgerecht ~ GEVULDE 6 17 min 600 g Bakblik op grill
COURGETTEBLOEMEN
1e gerecht PAPPARDELLE MET 4 23 min 1100 g Bakblik op grill
COURGETTES
2e gerecht GEBRADEN KALFSVLEES 3 28 min 900 g Geémailleerde bakplaat
Dessert RICOTTA-KANEELPUDDING 1 41 min 850 g Bakblik op geémailleerde braadslede
Vleesmenu 6
Gerecht Recepten Positie  Totale Gewicht  Te gebruiken Franke-accessoire
kooktijd (recept)
Voorgerecht ~ AARDAPPELKOEKJES 6 23 min 800 g Geémailleerde bakplaat
1e gerecht GEVULDE PASTA 4 38 min 1100 g Bakblik op grill
Dessert KASTANJETAART 1 38 min 900 g Bakblik op grill
2e gerecht LAMSBOUT 3 78 min 800 g Geémailleerde braadslede
Vleesmenu 7
Gerecht Recepten Positie  Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
kooktijd  (recept)
Voorgerecht  GEVULDE PAPRIKA'S 6 25 min 600 g Bakblik op grill
1e gerecht EIERNOEDELS MET HAM & 4 34 min 1300 g Bakblik op grill
KAAS
Dessert DUITSE TAART 1 54 min 850 g Bakblik op geémailleerde braadslede
2e gerecht KIP MET ROZIJNEN 3 79 min 1450 g Geémailleerde bakplaat
Vleesmenu 8
Gerecht Recepten Positie  Totale Gewicht  Te gebruiken Franke-accessoire
kooktijd (recept)
Voorgerecht  OLIJVEN-TOFOE-BALLETJES 6 28 min 850 g Geémailleerde bakplaat
1e gerecht PASTA GEVULD MET VLEES 4 35 min 1100 g Bakblik op grill
2e gerecht GEBRADEN KALFSVLEES 2 38 min 900 g Bakblik op grill
Dessert MARMERCAKE 1 65 min 1326 g Bakblik op geémailleerde braadslede
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Compleet vleesmenu - lage stand

Vleesmenu 1 - lage stand

Gerecht Recepten Positie  Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
...................................................................................................................... KOOKLIA | (T8CEPY)

Voorgerecht HARTIGE GRUYERESOEZEN 6 45 min n20300g  Geémailleerde bakplaat

1e gerecht RUNDVLEESCANNELLONI 4 58 min 1100 g Bakblik op grill

Dessert CHOCOLADE-CHILITAART 1 65 min 800 g Bakblik op geémailleerde braadslede

2e gerecht GEVULDE PARELHOEN 2 98 min 1450 g Bakblik op grill

Vleesmenu 2 - lage stand

Gerecht Recepten Positie = Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
kooktijd  (recept)
Voorgerecht GEVULDE COURGETTES 6 45 min n16 700 g Geémailleerde bakplaat
Dessert APPELTAART 1 56 min 800 g Bakblik op geémailleerde braadslede
1e gerecht LASAGNE MET PESTO 4 70 min 1600 g Bakblik op grill
2e gerecht KIPGEHAKTBROOD MET 2 82 min 1100 g Bakblik op grill
DOPERWTEN & ASPERGES
Vleesmenu 3 - lage stand
Gerecht Recepten Positie  Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
kooktijd (recept)
Voorgerecht GEGRATINEERDE VENKEL 6 45 min 800 g Bakblik op grill
1e gerecht GNOCCHI 4 45 min 650 g Bakblik op grill
Dessert PRUIMENTAART 1 60 min 580 g Bakblik op geémailleerde braadslede
2e gerecht EVERZWIJN IN SAUS 3 74 min 900 g Geémailleerde bakplaat
Vleesmenu 4 - lage stand
Gerecht Recepten Positie  Totale Gewicht  Te gebruiken Franke-accessoire
kooktijd (recept)
Voorgerecht SPINAZIETAARTJE 6 38 min 800 g Bakblik op grill
1e gerecht PASTEI MET POLENTA EN 4 52 min 1200 g Bakblik op grill
GROENTEN
2e gerecht KALKOEN GEVULD MET 3 56 min 870 g Geémailleerde bakplaat
ASPERGES
Dessert ZOETE FOCACCIA 1 56 min 1100 g Bakblik op geémailleerde braadslede

Vleesmenu 5 - lage stand

Gerecht Recepten Positie  Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
kooktijd (recept)

Voorgerecht GEVULDE 6 43 min 600 g Geémailleerde bakplaat
COURGETTEBLOEMEN

1e gerecht PAPPARDELLE MET 4 48 min 1100 g Bakblik op grill
COURGETTES

2e gerecht GEBRADEN KALFSVLEES 3 56 min 900 g Bakblik op grill

Dessert RICOTTA-KANEELPUDDING 1 58 min 850 g Bakblik op geémailleerde braadslede
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Vleesmenu 6 - lage stand

Gerecht Recepten Positie Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
....................................................................................................................... KOOKEId  (t8CCPY) e
Dessert KASTANJETAART 1 42 min 900 g Bakblik op geémailleerde braadslede
Voorgerecht AARDAPPELKOEKJES 6 49 min 800 g Geémailleerde bakplaat
1e gerecht GEVULDE PASTA 4 60 min 1100 g Bakblik op grill
2e gerecht LAMSBOUT 3 96 min 800 g Bakblik op grill
Vleesmenu 7 - lage stand
Gerecht Recepten Positie Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
...................................................................................................................... D T Ut A
Voorgerecht GEVULDE PAPRIKA'S 6 52 min 600 g Geémailleerde bakplaat
1e gerecht EIERNOEDELS MET HAM 4 65 min 1300 g Bakblik op grill
& KAAS
Dessert DUITSE TAART 1 65 min 850 g Bakblik op geémailleerde braadslede
2e gerecht KIP MET ROZIJNEN 3 86 min 1450 g Bakblik op grill
Vleesmenu 8 - lage stand
Gerecht Recepten Positie Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
....................................................................... KOOKLIIA  ((ECCRY) e
Voorgerecht OLIJVEN-TOFOE- 6 56 min 850 g Geémailleerde bakplaat
BALLETJES
1e gerecht PASTA GEVULD MET 4 58 min 1100 g Bakblik op grill
VLEES
2e gerecht GEBRADEN KALFSVLEES 2 58 min 900 g Bakblik op geémailleerde braadslede
Dessert MARMERCAKE 1 65 min 1326 g Bakblik op grill
Compleet vismenu
Vismenu 1
Gerecht Recepten Positie Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
....................................................................................................................... KOOKLA | (T8CEPY) e
Voorgerecht  ZWAARDVISSPIEZEN 6 22 min 600 g Geémailleerde bakplaat
1e gerecht PASTA MET RADICCHIO & 4 27 min 1200 g Bakblik op grill
GARNALEN
Dessert PERENTAART 1 44 min 950 g Bakblik op grill
2e gerecht ZEEBAARS IN PAPILLOT 2 50 min 800 g Bakblik op grill
Vismenu 2
Gerecht Recepten Positie Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
...................................................................................................................... KOOKLA  ((ECCRY)
Voorgerecht ~ ZALMTAART 6 35 min 1200 g Geémailleerde bakplaat
1e gerecht VISTAART 4 41 min 1200 g Bakblik op grill
Dessert MARGHERITA TAART 1 45 min 890 g Bakblik op geémailleerde braadslede
2e gerecht DORADE IN PAPILLOT 2 45 min 800 g Bakblik op grill
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Vismenu 3
Gerecht Recepten Positie Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
................................................................................................................................ KOOKHIA | (T€CERY) e
Voorgerecht  GEVULDE ANSJOVIS 6 25 min 400 g Geémailleerde bakplaat
2e gerecht TONGROLLETJES 2 32 min 600 g Bakblik op grill
1e gerecht VERMICELLI-TIMBAALTJES 4 46 min 1300 g  Bakblik op grill
Dessert YOGHURTCAKE 1 46 min 680 g Bakblik op geémailleerde braadslede
Vismenu 4
Gerecht Recepten Positie Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
................................................................................................................................ KOOKLIA  (T€CEPY)
Voorgerecht  KABELJAUW MET ARTISJOKKEN 6 24 min 900 g Geémailleerde bakplaat
Dessert HONINGCAKE 1 30 min 800 g Bakblik op geémailleerde braadslede
1e gerecht SPAGHETTIPAPILLOT 4 34 min 1200 g Bakblik op grill
2e gerecht DORADE MET KAPPERTJES 3 45 min 800 g Bakblik op grill
Vismenu 5
Gerecht Recepten Positie Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
............................................................................................................................... KOOKH  (F€CEPY) e
Dessert ANANASTAART 1 22 min 300 g Bakblik op geémailleerde braadslede
Voorgerecht  GEBAKKEN ARTISJOKKEN 6 29 min 500 g Bakblik op grill
1e gerecht RISOTTO MET SCAMPI EN 4 32 min 1100 g Bakblik op grill
PADDENSTOELEN
2e CALAMARI MET DOPERWTEN 3 40 min 900 g Geémailleerde bakplaat
gerechten
Vismenu 6
Gerecht Recepten Positie Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
................................................................................................................................ KOOKLIIA  (TECEPY) e
Voorgerecht  ZOUTE KABELJAUWBALLETJES 6 21 min 600 g Geémailleerde bakplaat
1e gerecht LASAGNE MET ZEEVRUCHTEN & 4 38 min 1300 g Bakblik op grill
DOPERWTEN
2e gerecht ZONNEVIS 3 42 min 1100 g Bakblik op grill
Dessert CITROENCAKE 1 48 min 800 g Bakblik op geémailleerde braadslede
Vismenu 7
Gerecht Recepten Positie Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
........................... KOOKLIA | (T€CEPY)
Voorgerecht  PARELHOEN 6 14 min 400 g Geémailleerde bakplaat
2e gerecht GEVULDE ZALM 3 22 min 800 g Bakblik op grill
Dessert CITRUSVRUCHTENTAART 1 36 min 700 g Bakblik op geémailleerde braadslede
1e gerecht RIJST, AARDAPPELEN & MOSSELEN 4 42 min 1400 g Bakblik op grill
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Vismenu 8
Gerecht Recepten Positie  Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
................................................................................................ KOOKE]A | (T€CCPY) e
Voorgerecht ~ SINT-JAKOBSSCHELPEN 6 24 min 550 g Bakblik op grill
MET PREI
1e gerecht TAGLIATELLE MET 4 28 min 750 g Bakblik op grill
ZEEVRUCHTEN
2e gerecht SCHORPIOENVIS IN SAUS 2 34 min 700 gper2st.  Geémailleerde bakplaat
Dessert CITROENTAART 1 34 min 600 g Bakblik op geémailleerde braadslede
Compleet vismenu - lage stand
Vismenu 1 - lage stand
Gerecht Recepten Positie  Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
............................................................................................. kooktijd _ (recept)
Voorgerecht ZWAARDVISSPIEZEN 6 42 min 600 g Geémailleerde bakplaat
1e gerecht PASTA MET RADICCHIO & 4 50 min 1200 g Bakblik op grill
GARNALEN
Dessert PERENTAART 1 52 min 950 g Bakblik op geémailleerde braadslede
2e gerecht ZEEBAARS IN PAPILLOT 2 65 min 800 g Bakblik op grill
Vismenu 2 - lage stand
Gerecht Recepten Positie  Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
..................................................................................................................... KOOKLIA  (1CCCRY) e
Dessert MARGHERITA TAART 1 50 min 890 g Bakblik op geémailleerde
braadslede
Voorgerecht ZALMTAART 6 53 min 1200 g Geémailleerde bakplaat
1e gerecht VISTAART 4 57 min 1200 g Bakblik op grill
2e gerecht DORADE IN PAPILLOT 2 59 min 800 g Bakblik op grill
Vismenu 3 - lage stand
Gerecht Recepten Positie Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
..................................................................................................................... KOOKEIA  (T8COPY)
Voorgerecht ~ GEVULDE ANSJOVIS 6 48 min 400 g Geémailleerde bakplaat
2e gerecht TONGROLLETJES 2 48 min 600 g Bakblik op grill
Dessert YOGHURTCAKE 1 54 min 680 g Bakblik op geémailleerde braadslede
1e gerecht VERMICELLI-TIMBAALTJES 4 57 min 1300 g Bakblik op grill
Vismenu 4 - lage stand
Gerecht Recepten Positie Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
................................................ KOOKEIA  (f€CCPY) e
Voorgerecht  KABELJAUW MET 6 45 min 900 g Geémailleerde bakplaat
ARTISJOKKEN
Dessert HONINGCAKE 1 48 min 800 g Bakblik op geémailleerde braadslede
1e gerecht SPAGHETTIPAPILLOT 4 59 min 1200 g Bakblik op grill
2e gerecht DORADE MET KAPPERTJES 3 62 min 800 g Bakblik op grill

-122 -



CR913 M

Vismenu 5 - lage stand

Gerecht Recepten Positie Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
kooktijd (recept)
Dessert ANANASTAART 1 32 min 300 g Bakblik op geémailleerde braadslede
Voorgerecht
Voorgerecht ~ GEBAKKEN ARTISJOKKEN 6 48 min 500 g Bakblik op grill
1e gerecht RISOTTO MET SCAMPI EN 4 54 min 1100 g Bakblik op grill
PADDENSTOELEN
2e gerecht CALAMARI MET DOPERWTEN 3 62 min 900 g Geémailleerde bakplaat
Vismenu 6 - lage stand
Gerecht Recepten Positie  Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
kooktijd  (recept)
Voorgerecht ZOUTE KABELJAUWBALLETJES 6 39 min 600 g Geémailleerde bakplaat
1e gerecht LASAGNE MET ZEEVRUCHTEN & 4 54 min 1300 g  Bakblik op grill
DOPERWTEN
2e gerecht ZONNEVIS 3 54 min 1100 g Bakblik op grill
Dessert CITROENCAKE 1 54 min 800 g Bakblik op geémailleerde braadslede

Vismenu 7 - lage stand

Gerecht Recepten Positie Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
.............................................................................................................................. KOOKH)A  (TECCPY) e

Voorgerecht PARELHOEN 6 32 min 400 g Geémailleerde bakplaat

2e gerecht GEVULDE ZALM 3 35 min 800 g Bakblik op grill

Dessert CITRUSVRUCHTENTAART 1 53 min 700 g Bakblik op geémailleerde braadslede

1e gerecht RIJST, AARDAPPELEN & MOSSELEN 4 58 min 1400 g Bakblik op grill

Vismenu 8 - lage stand

Gerecht Recepten Positie Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
kooktijd  (recept)
Voorgerecht ~ SINT-JAKOBSSCHELPEN MET 6 45 min 550 g Geémailleerde bakplaat
PREI
1e gerecht TAGLIATELLE MET 4 50 min 750 g Bakblik op grill
ZEEVRUCHTEN
Dessert CITROENTAART 1 50 min 600 g Bakblik op geémailleerde braadslede
2e gerecht SCHORPIOENVIS IN SAUS 2 59 min 700 gper 2st.  Bakblik op grill
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Compleet menu 4 pizza's en brood

Menu 4 pizza's

Gerecht Recepten Positie Totale kooktijd Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
................................................................................................................... OO e

1 PIZZA MARGHERITA 6 21 min 600 g Geémailleerde bakplaat

2 PIZZA MET SPEK EN OLIJVEN 4 25 min 600 g op grill

3 PIZZA MET TONIN EN UIEN 3 25 min 600 g op grill

4 PIZZA MET GROENTEN 1 25 min 600 g Geémailleerde braadslede
Menu Brood

Gerecht Recepten Positie Totale kooktijd Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
............................................................................................................. (8OO e

1 BROOD/PIZZA 6 25 min 500 ¢ Geémailleerde bakplaat

2 BROOD/PIZZA 4 27 min 500 ¢ op grill

3 BROOD/PIZZA 2 27 min 500 ¢ op grill

4 BROOD/PIZZA 1 27 min 500g Geémailleerde braadslede

Compleet menu 4 pizza's en brood - lage stand

Menu 4 pizza's

Gerecht Recepten Positie  Totale Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
.......................................................................................................... KOOKLIIA | (TCCPY)

1 PIZZA MET ZWARTE OLIJVEN 6 33 min 600 g Geémailleerde bakplaat

2 PIZZA MET HAM EN CHAMPIGNONS 1 33 min 600 g Geémailleerde braadslede

3 PIZZA MET GROENTEN 3 42 min 600 g op grill

4 PIZZA MET TONIN EN UIEN 4 42 min 600 g op grill
Menu Brood

Gerecht Recepten Positie Totale kooktijd Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
............................................................................................................. OO e

1 BROOD/PIZZA 1 49 min 500¢g Geémailleerde braadslede

2 BROOD/PIZZA 2 49 min 500 ¢ op grill

3 BROOD/PIZZA 4 53 min 500 g op grill

4 BROOD/PIZZA 6 55 min 500 g Geémailleerde bakplaat

Menu Wellness

Gerecht Recepten Positie Totale kooktijd Gewicht Te gebruiken Franke-accessoire
............................................................................................................. OO e

1 LAM/VARKEN/SCHAAP 3 194 min 1550 g Geémailleerde bakplaat

3 VIS 3 92 min 1100 g Geémailleerde bakplaat

2 GEVOGELTE 3 138 min 600 g Geémailleerde bakplaat

4 KALFSVLEES 3 - - Geémailleerde bakplaat

5 GROENTEN 3 75 min 900 g Geémailleerde bakplaat
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REINIGING EN ONDERHOUD

Voordat u begint met reinigen en onderhoud:
D> Lees de algemene veiligheidsgegevens over reinigen in
de sectie "Veiligheidsgegevens".
B> Schakel de oven uit.
- Afhankelijk van hoe de oven is geinstalleerd:
trek de stekker van de oven los of schakel
de stroomtoevoer uit via de elektrische
hoofdschakelaar, door bijvoorbeeld de zekering van
de oven in de zekeringkast uit te schakelen.

Algemene aanbevelingen

Vlekken in de oven van diverse kookproducten (sauzen,
suiker, proteinen en vet) worden altijd veroorzaakt door
morsen en spatten. Tijdens het koken wordt er gespat,
met name bij te hoge temperaturen. Morsen gebeurt
wanner er schalen worden gebruikt die te klein zijn of
doordat het volume aanzienlijk stijgt tijdens het koken.
Deze problemen kunnen worden voorkomen door diepe
schalen of geémailleerde bakplaten te gebruiken die bij
de oven zijn meegeleverd.

Het roestvrijstaal en de geémailleerde delen van de oven
blijven zo goed als nieuw als ze regelmatig met water of
speciale reinigingsmiddelen worden gereinigd.

> De oven moet zijn afgekoeld voordat u deze
schoonmaakt.

D> Gebruik geen stoomreinigers of rechtstreekse
waterstralen.

D> Gebruik geen grove schurende materialen of scherpe
metaalschrapers om de glazen onderdelen van de
ovendeur te reinigen, aangezien ze krassen op het
oppervlak kunnen veroorzaken en het glas kunnen
breken.

D> Gebruik geen schuursponsjes, staalwol, zoutzuur of
andere producten die krassen of beschadigingen op
het oppervlak kunnen veroorzaken.

D> Reinig de geémailleerde oppervlakken en ovenruimte
uitsluitend met heet water en niet-schurende
reinigingsmiddelen.

D> Gebruik een goede glasreiniger voor het glas.

Ovenruimte reinigen

Vlekken kunnen gemakkelijker worden verwijderd

wanneer de oven nog warm is en de vlekken nog nieuw.

D> Zorg ervoor dat de oven koel aanvoelt om
brandwonden te voorkomen.

» Reinig de geémailleerde oppervlakken en de oven met
heet water en niet-schurende reinigingsmiddelen.
» Droog na het reinigen zorgvuldig alle delen van de oven.

Ovendeur reinigen

D> De oven moet zijn afgekoeld voordat u deze
schoonmaakt.

Om het reinigen makkelijker te maken kan de deur worden

verwijderd (bekijk hoofdstuk ,,Ovendeur verwijderen®).

Ovendeur verwijderen

» Open de ovendeur
volledig.

De scharnieren zijn met twee verwijderbare sloten

uitgerust.

» Om het scharnier
te ontkoppelen
moet u het slot
optillen en de deur
aan de zijkanten
bij de scharnieren
vasthouden.

» Draai de twee
sluithaken omlaag.

» De sluithaken moeten

» Sluit de deur half.

» Trek de deur naar
buiten.
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Ovendeur bevestigen

Na het reinigen moet de ovendeur weer worden bevestigd.

» Schuif de scharnieren in hun groeven.

» Draai de twee sluithaken (gebruikt als
scharnierbevestigingen) omhoog.

WAARSCHUWING! Schade aan oven door

verkeerde behandeling!
D> Probeer nooit de deur te sluiten als één of twee
blokken gedeeltelijk of volledig open zijn.

» Sluit de ovendeur.

Glaspanelen van ovendeur reinigen

De ovendeur en glaspanelen kunnen worden verwijderd
om het glaspaneel zorgvuldig te kunnen reinigen.

De ovendeur heeft 3 glaspanelen:

- glazen binnenpaneel (bij de ovenruimte)

- glazen tussenpaneel (in de ovendeur)

- glazen buitenpaneel

Het binnen- en tussenpaneel kunnen voor reiniging
worden verwijderd.

De binnenkant van het buitenpaneel kan worden gereinigd
als het binnen- en tussenpaneel worden verwijderd.

Verwijderen en reinigen van binnenpaneel
D> De oven moet zijn afgekoeld voordat u deze
schoonmaakt.

» Open de ovendeur
volledig.

» Draai de twee zwarte blokken (met het woord CLEAN,
aan de onderkant van de deur) 180°, zodat ze in de
uitsparingen van de oven vallen.

- Let erop dat de zwarte blokken volledig gedraaid
worden.
B De blokken klikken op hun plek.

CR913 M

WAARSCHUWING! Schade aan oven door

verkeerde behandeling!

Als de blokken niet volledig zijn gedraaid, zal het

verwijderen van het glaspaneel ervoor zorgen dat de

ovendeur onmiddellijk sluit.

D> Probeer nooit de deur te sluiten als één of twee blokken
het glaspaneel gedeeltelijk of volledig hebben los gezet.

» Druk het
binnenpaneel (1)
voorzichtig richting
oven. Til daarna het
binnenpaneel (2) op.
B De twee

zwarte blokken
voorkomen dat de
deur sluit.

» Reinig het binnenpaneel.

Glazen binnenpaneel van de ovendeur

verwijderen en reinigen

Wanneer het binnenpaneel is verwijderd, kan het

tussenpaneel worden verwijderd.

» Til het tussenpaneel aan beide kanten voorzichtig uit
de rubbers.

» Reinig het binnenpaneel.

Verwijderen en reinigen bovenranden van

glaspanelen

Om het reinigen makkelijker te maken kunnen de

bovenranden van de ovendeur worden verwijderd. De

bovenranden zijn bevestigd met twee schroeven, één

rechtsboven en één linksboven aan de binnenkant van

de ovendeur. De bovenranden kunnen alleen worden

verwijderd wanneer het binnenpaneel is verwijderd.

» Draai de bevestigingsschroeven in de bovenste
hoeken van de ovendeur los.

» Verwijder de bovenrand.

» Reinig de bovenrand.

Glaspanelen bevestigen

De juiste positie van de bevestigde glaspanelen wordt
aangegeven door de woorden GEHARD GLAS, dat
perfect leesbaar moet zijn.

» Plaats de bovenrand véér bevestiging weer terug.

» Plaats het tussenpaneel voér bevestiging terug op zijn
plek in de rubbers.

Plaats het binnenpaneel weer terug.

Draai de twee bevestigingsblokken weer terug op hun
oorspronkelijke plek.

Sluit de ovendeur.

vy

v
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Zijframes en telescopische geleiders
reinigen
De zijframes en telescopische geleiders kunnen uit de

oven worden verwijderd zodat ze grondig kunnen worden
gereinigd.

Telescopische geleiders verwijderen

o i’
—

1
o> <=
—

Afbeelding A

» Druk met de telescopische geleider in gesloten positie
stevig (1) naar onderen naar het midden van het
rooster waar de onderkant van de geleiderhaken.
Draai de geleider linksom (2) en verwijder hem van de
roosterbodem (3).

Afbeelding B

>

» Druk het rooster (1) met de telescopische geleider in
geopende positie naar voren.

» Draai de geleider rechtsom (2) en hang hem aan het
onderste niveau (3) en druk hem naar de twee haken,
totdat u een klik hoort.

» Til de telescopische geleider (3) omhoog terwijl u (2)
naar de andere kant van de oven eruit haalt.

» Verwijder de telescopische geleiders.

Zijframes verwijderen

43

4® ©

=

ﬁr/w/ﬂf/ﬂﬁ%

» Buig het dwarsstuk dat gekoppeld is aan de
geleidingsbus naar beneden en verwijder het uit de sleuf.

» Druk het zijframe naar boven en verwijder het uit de
twee bovenhaken.

Reinigen

» Reinig de zijframes en de telescopische geleiders.
Houd na het reinigen het zijframe gekanteld en steek de
zijframes in de twee bovenste geleiders.

Buig het dwarsstuk dat gekoppeld is aan de
geleidingsbus naar boven en schuif het in de sleuf.

>
>
» Plaats de telescopische geleiders terug.

Ovenlamp vervangen

Franke-ovens zijn met twee rechthoekige lampen
uitgerust. Een vervangende lamp moet aan de volgende
technische specificaties voldoen:

- Temperatuurbestendigheid: 300 °C

- Spanning: 220-240V, 50/60 Hz

- Vermogen: 40 W

- Aansluiting: G9

WAARSCHUWING! Schade aan de lamp door

verkeerde behandeling!
D> Raak de lampen niet met blote handen aan.
D> Gebruik een doek of een vel keukenpapier.

A WAARSCHUWING! Risico op elektrische

schok!
D> Let erop dat de oven is uitgeschakeld voordat u de
lamp vervangt.

A WAARSCHUWING! Elektrische schok door

verkeerde behandeling!
> Schakel de oven uit.

- Afhankelijk van hoe de oven is geinstalleerd: trek de
stekker van de oven los of schakel de stroomtoevoer
uit via de elektrische hoofdschakelaar, door
bijvoorbeeld de zekering van de oven in de
zekeringkast uit te schakelen.

» Verwijder de glazen kap door hem voorzichtig met een
platte schroevendraaier los te maken.

» Verwijder de lamp uit zijn behuizing.

» Vervang de lamp.

» Zet de glazen kap weer terug.
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ONDERHOUD EN REPARATIE

D> Zorg ervoor dat het onderhoud van elektrische
componenten uitsluitend wordt uitgevoerd door de
fabrikant of klantenservice.

B> Zorg ervoor dat beschadigde kabels uitsluitend door
de fabrikant of klantenservice worden gerepareerd.

» Als u contact opneemt met de klantenservice, dient u
de volgende gegevens bij de hand te hebben:
- soort storing
- modelnummer (Art.)
- serienummer (S.N.)

Deze informatie staat op het typeplaatje.

MILIEU

Softwareversie
Deze optie bevat technische gegevens die nuttig zijn voor
de klantenservice bij een elektrische storing.

» Druk op .
B Het menu INSTELLINGEN met diverse opties
verschijnt.

» Druk op SOFTWAREVERSIE.
B De softwaregegevens worden getoond.

Demo

Deze optie kan uitsluitend door monteurs worden
geactiveerd.

Hiermee kunnen de displayfuncties worden bekeken
zonder de opwarmingselementen te activeren.

Het is nuttig bij beurzen of productpresentaties.

Het symbool op het product of de verpakking
geeft aan dat het apparaat niet als
huishoudelijk afval mag worden verwijderd.
_——
Door het zorgvuldig afvoeren van het apparaat helpt u
schadelijke gevolgen voor het milieu en de gezondheid te
voorkomen.

Meer gegevens over de recycling van het apparaat

zijn beschikbaar bij de bevoegde instantie, plaatselijke

afvalverwerkingsdienst of de verkoper van het apparaat.

D> Verwijder het apparaat dat moet worden afgevoerd via
een speciaal afvalverzamelpunt voor elektronische en
elektrische apparaten.

KLANTENSERVICE

Dit is in overeenstemming met de richtlijnen 2012/19/EU
in verband met het verminderen van gevaarlijke stoffen
die worden gebruikt in elektrische en elektronische
apparaten en bij afvalverwijdering.

Het doorgekruiste afvalbaksymbool op het apparaat geeft
aan dat het aan het einde van de levensduur niet kan
worden verwijderd als huisvuil.

Daarom moet de gebruiker het apparaat aan het einde
van zijn levensduur naar een geschikt recyclingcentrum
voor elektronisch en elektrotechnisch afval brengen, of
retourneren aan de dealer bij de aankoop van een nieuw,
soortgelijk apparaat.

Een goed gescheiden afvalinzameling van afgedankte
apparaten voor verdere recycling, behandeling en
milieuvriendelijke verwijdering helpt een potentieel
negatieve uitwerking op het milieu en de gezondheid te
voorkomen en bevordert de recycling van de gebruikte
materialen.

» Bekijk de contactgegevens van uw land op de
achterpagina of op onze website: www.franke.com

- 128 -



CR913 M

TECHNISCHE GEGEVENS

Productidentificatie

Parameter Waarde
Type: OF-9D e ———
Model: CR 913 M BK DCT TFT Werkafmetingen van de oven 480 x 370 x 405
P Raadpleeg het typeplaatje op (mm) ............................................................. ( BXHXD) ..........................
het product. Netspanning en frequentie 220-240 V, 50/60 Hz
Totale vermogen en 2900 W, 16 A

zekeringgrootte

Radiaalmotor 27 ... 40W
Dit apparaat voldoet aan de volgende EG-riGhtlijngn; s
- 2006/95/EG (lage spanning) LMD st QW X e
- 2004/108 EEG (elektromagnetische compatibiliteit) Tangentiéle ventilator 15 35 W
De energie-efficiintiklasse (olgens 2000/60350-
50304/EN) wordt bepaald door de werkingsmodi: Boven .......................................................... 5 20W/124V .................
Energiebesparing en Statisch. Onder 1250 W
Voor het berekenen van het volume, most de binnenkant T
. oo : . Grill 2100 W

van de ge|e|dedraad, indien aanwezig, WOIdEN VEMWIJABIT ettt
(volgens richtlijn 2009/60350-50304/EN). DCT-verwarmingselementen 2650 W

Parameter Symbool Waarde Maateenheid

Modelnummer FS-CR 913-982 DCT

Type oven ingebouwd

Gewicht M 41 kg

Aantal ovenruimten 1

Warmtebron van elke ovenruimte elektrisch

Volume van elke ovenruimte V 74 I

Het energieverbruik dat nodig is om een Energieverbruik 1,12 kWh/cyclus

standaardhoeveelheid in de ruimte van een elektrische

elektrische oven op te warmen tijdens een cyclus in ovenruimte

convectiemodus voor elke ovenruimte.

Het energieverbruik dat nodig is om een Energieverbruik 0,53 kWh/cyclus

standaardhoeveelheid in de ruimte van een elektrische

elektrische oven op te warmen tijdens een cyclus in ovenruimte

convectiemodus voor elke ovenruimte.

Energie-efficiéntieverhouding van elke ovenruimte EEl ovenruimte 61

De fabrikant voert continu productverbeteringen door.
Daarom kunnen de tekst en afbeeldingen in deze
handleiding zonder kennisgeving zijn gewijzigd.

Meer technische gegevens zijn beschikbaar op:
www.franke.com
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INTRODUZIONE

Gentile cliente,
grazie di aver scelto Crystal.

Prima di utilizzare questo forno, La preghiamo di leggere attentamente le istruzioni e le raccomandazioni
contenute in queste istruzioni per I'uso. In tal modo potra utilizzare il forno al meglio e garantire il perfetto
funzionamento del forno per molti anni a venire.

Conservi queste istruzioni per 'uso per consultazioni future.

Crystal € un forno di nuova generazione, pensato per potenziare la cucina casalinga.

La nostra Dynamic Cooking Technology (DCT), di efficacia comprovata, € stata migliorata con un display HD
che consente di programmare, pianificare e controllare qualsiasi processo di cottura con un semplice tocco
del display.

Con Crystal la scelta € a portata di dita.

Potra decidere di cucinare "in modo tradizionale" con I'aiuto delle piu avanzate innovazioni tecnologiche
offerte dal forno. Oppure potra approfittare di una serie di ricette e menu completi preimpostati che
renderanno la Sua vita di tutti i giorni piu semplice, piu rapida e piu sana.

Queste sono le opzioni a Sua disposizione:

MANUALE - Cottura in modalita manuale con impostazione di sistema, temperatura e durata come meglio si
desidera.

AUTO - Cottura in modalita automatica approfittando di una grande varieta di ricette e menu completi gia
pronti.

COTTURA ECO - Cottura in modalita automatica o in modalita di risparmio energetico approfittando di una
grande varieta di ricette e menu completi gia pronti.

WELLNESS - Cottura con un metodo completamente naturale e privo di grassi, perfetto per la Sua salute.

Avanzamento tecnologico e catalizzatore di sguardi in grado di combinare perfettamente design e

prestazioni, Crystal € un oggetto elegante adatto a qualsiasi cucina e garantisce una straordinaria affidabilita
grazie alla qualita dei materiali utilizzati e all'attenzione per i dettagli tipica di tutti i prodotti Franke.
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INFORMAZIONI SUL MANUALE

Queste istruzioni per I'uso sono valide per diversi

modelli del dispositivo. E quindi possibile che alcune

delle caratteristiche e funzioni qui descritte non siano

disponibili nel modello specifico acquistato.

Franke si riserva il diritto di apportare modifiche al

prodotto senza preavviso. Tutte le informazioni sono

corrette al momento della pubblicazione.

» Leggere attentamente le istruzioni per I'uso prima di
utilizzare il dispositivo.

» Conservare le istruzioni per I'uso.

» Utilizzare il prodotto descritto in queste istruzioni per
I'uso solo conformemente all'uso previsto.

UTILIZZO PREVISTO

Simbolo Significato

Simbolo di avvertenza. Avviso di pericolo di
lesioni.

> Azioni in sicurezza e avvertenze per evitare
lesioni o danni.

| 2 Azione. Specifica un'azione che deve essere
compiuta.

] Risultato. Risultato di una o piu azioni.

v Presupposto che deve essere soddisfatto prima

di eseguire l'azione successiva.

Il forno e stato progettato esclusivamente per I'utilizzo
non professionale in ambito domestico.

[l forno e concepito per offrire prestazioni professionali
nel contesto domestico. E un dispositivo altamente
versatile che consente di scegliere con facilita e in
sicurezza diversi metodi di cottura.

INFORMAZIONI PER LA SICUREZZA

D> Leggere attentamente le istruzioni per l'uso e le

informazioni per la sicurezza prima di utilizzare il forno.
> Conservare le istruzioni per I'uso per consultazioni

future.

Il produttore non risponde dei danni che possono
verificarsi a causa di un'installazione non corretta
e di un utilizzo del dispositivo non corretto, non
adeguato o irragionevole.

La sicurezza elettrica del forno € garantita solo
quando il dispositivo € collegato a un sistema di
messa a terra in conformita alle disposizioni vigenti.

Per garantire il funzionamento sicuro ed efficiente

di questo dispositivo elettrico:

D> Contattare unicamente centri di assistenza
autorizzati.

B> Non modificare le funzioni del dispositivo.

A | bambini dagli 8 anni di eta e le persone con
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali limitate

0 con esperienza 0 conoscenza limitate non possono

utilizzare né pulire il dispositivo, tranne nel caso
in cui siano sorvegliati e istruiti da una persona
responsabile della loro sicurezza.

Bambini di eta inferiore a 8 anni non possono

utilizzare né pulire il dispositivo anche se sorvegliati.

Questo dispositivo non € un giocattolo.

D> Tenere il dispositivo e il materiale di imballaggio
lontani dalla portata dei bambini.

B> Non lasciare bambini incustoditi nelle vicinanze
del dispositivo.

> Non consentire ai bambini di giocare con il dispositivo.

B> Non consentire ai bambini di toccare il dispositivo O i
suoi comandi durante o immediatamente dopo I'uso.

Installazione e montaggio corretti

Se il forno deve rimanere sempre collegato alla rete

di alimentazione elettrica:

D> Accertarsi che il dispositivo sia installato unicamente
dal servizio di assistenza, da un elettricista o da
personale addestrato in possesso dell'adeguata
conoscenza/formazione.

D> Accertarsi che il dispositivo sia installato in
modo tale da consentirne lo scollegamento
dall'alimentazione elettrica con una distanza
di apertura dei contatti in grado di assicurare
lo scollegamento completo nelle condizioni di
sovratensione di categoria lll.
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D> Accertarsi che il dispositivo sia collegato
direttamente alla presa di alimentazione principale.
- Non utilizzare adattatori, prese multiple o cavi di
prolunga per collegare il dispositivo.
D> Accertarsi che il dispositivo non sia esposto agli
agenti atmosferici (pioggia, sole).

Uso corretto

D> Utilizzare il forno solo per preparare e cuocere

alimenti.

Quando si introducono contenitori all'interno del

forno o li si estrae da esso, utilizzare guanti da forno.

Rispettare solo le indicazioni contenute nelle

istruzioni dei prodotti utilizzati con il forno,

quando in funzione.

Non posizionare cavi elettrici o altri

elettrodomestici sulle parti calde del forno.

Non utilizzare la cavita del forno per riporre oggetti.

Non utilizzare liquidi inflammabili nelle vicinanze

del forno.

B> Utilizzare unicamente la sonda di temperatura
consigliata per questo forno.

>

>

Rischio di surriscaldamento e malfunzionamento

del forno per via della ventilazione bloccata!

B> Non coprire mai le pareti interne del forno con
pellicola di alluminio, in particolare la parte
inferiore della cavita del forno.

B> Non ostruire la ventilazione della ventola o le
aperture di raffreddamento al di sopra della porta
del forno.

Danni alle superfici smaltate interne del forno a
causa di un utilizzo non corretto di casseruole
o contenitori!

> Durante la cottura, non collocare mai casseruole
o contenitori direttamente sul fondo della cavita
del forno.

D> Posizionare casseruole e contenitori solo sulle
griglie o sulle leccarde smaltate disponibili nella
cavita del forno, collocate su uno dei cinque
ripiani disponibili.

A Pericolo di ustioni!

Il forno e le sue parti accessibili raggiungono

temperature molto elevate durante |'uso.

D> Non toccare gli elementi riscaldanti all'interno del
forno.

A Pericolo di ustioni!

Le estremita della maniglia della porta possono avere

una temperatura piu elevata a causa dell'aria calda

che sfoga all'esterno.

> Nell'aprire o nel chiudere la porta afferrare
sempre la maniglia al centro.

D> Accertarsi sempre che le manopole di comando
siano in posizione OFF quando il forno non € in uso.

A Rischio di scossa elettrica a causa di danni
al dispositivo!

B> Non accendere un dispositivo danneggiato.

> Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili.

> Contattare il servizio di assistenza.

A Rischio di scossa elettrica!

> Non toccare il dispositivo con parti del corpo
bagnate.

> Non utilizzare il dispositivo a piedi nudi.

> Non tirare il dispositivo o il cavo di alimentazione
per scollegare il dispositivo dalla presa di
alimentazione.

Manutenzione e pulizia

Prima di effettuare operazioni di manutenzione o pulizia:
D> Scollegare il dispositivo dall'alimentazione, per es.
disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili.

Il forno utilizza uno smalto speciale facile da pulire.
Tuttavia, Franke consiglia di pulirlo frequentemente
per evitare che con la cottura lo sporco e i residui
delle cotture precedenti formino incrostazioni.

B> Non utilizzare materiali abrasivi a grana grossa o
raschietti affilati di metallo per pulire le parti in
vetro della porta del forno, in quanto potrebbero
graffiare la superficie e provocare la rottura del
vetro.

D> Non utilizzare pulitrici a vapore o getti diretti di
acqua.

A Rischio di scossa elettrica a causa della
penetrazione di liquidi!

Il dispositivo contiene componenti elettrici.

D> Accertarsi che non penetrino liquidi all'interno del
dispositivo.

Non utilizzare vapore pressurizzato per pulire il
dispositivo.

Non utilizzare un panno umido per pulire gli
elementi di comando.

>
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Riparazione - Dubbi in merito al corretto funzionamento del
dispositivo

- Malfunzionamento o funzionamento non ottimale
Sostituzione della presa di corrente se
incompatibile con il connettore del dispositivo

- Danni al cavo di alimentazione o necessita di
sostituire il cavo di alimentazione o il connettore

D> Consentire solo a personale qualificato di
installare o riparare il dispositivo.

D> Contattare un centro di assistenza autorizzato
dal costruttore o personale qualificato nei casi
seguenti:

- Subito dopo il disimballaggio, nel caso in cui vi
siano dubbi in merito all'integrita del dispositivo

- Durante l'installazione (come da istruzioni del Messa fuori servizio
produttore) D> Se il forno non verra piu utilizzato, contattare |l

centro di assistenza o personale qualificato per
scollegarlo dall'alimentazione.

INFORMAZIONI PER IL RISPARMIO ENERGETICO

Le modalita operative COTTURA DELICATA e COTTURA D> Preriscaldare la cavita del forno solo se il risultato di

VENTILATA LENTA consumano meno energia delle altre cottura dipende da questa operazione.

funzioni di cottura disponibili. D> Se una ricetta per un piatto gratinato utilizza il calore
D> Evitare di aprire spesso la porta. residuo per pit di 30 minuti, spegnere il dispositivo
D> Preriscaldare il piu rapidamente possibile. 5-10 minuti prima della fine della cottura.

VISTA D'INSIEME

Forno

Pannello di comando
Maniglia porta frontale
Vetro porta frontale
llluminazione

Guide per griglie e leccarde
smaltate

Ventola di raffreddamento
(lato posteriore)

AP WN =

(e}

Ventola di raffreddamento

Per ridurre la temperatura in corrispondenza della

porta, del pannello di comando e dei lati, il forno Franke
& munito di una ventola di raffreddamento che viene
automaticamente attivata quando il forno si riscalda. Con
la ventola di raffreddamento accesa, l'aria viene sfogata
all'esterno del forno tra il pannello frontale e la porta del
forno. La velocita dell'aria espulsa € stata ottimizzata in
modo da non creare disturbi in cucina e mantenere la
rumorosita a un livello minimo.

Per proteggere i mobili della cucina, dopo la cottura la
ventola di raffreddamento continua a funzionare finché il
forno non si € sufficientemente raffreddato.

Usate per posizionare correttamente le griglie e le
leccarde smaltate in 6 posizioni predeterminate (a
seconda del modello; numerazione da 1 a 6 partendo
dal basso). La Tabella delle cotture (pagina 145) indica il
posizionamento migliore per ciascun tipo di cottura.
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Accessori

Descrizione

Leccarda smaltata/Leccarda smaltata per arrosti

Di norma utilizzate per raccogliere i liquidi di cottura degli alimenti
0 per cucinare pietanze direttamente su di esse.

Se non utilizzate, le leccarde smaltate devono essere rimosse dal
forno. Le leccarde smaltate sono realizzate in acciaio smaltato di
grado alimentare "AA".

Griglia

Utilizzata per I'appoggio di tegami, stampi per dolci e qualsiasi
altro contenitore diverso dalle leccarde smaltate in dotazione o per
cucinare carne e pesce principalmente con le funzioni grill e turbo
grill, per tostare il pane, ecc. Gli alimenti non devono entrare in
contatto diretto con la griglia.

Pannello di comando

1 Tasto
1 2 3 2 Display
/ 3 Simboli dei menu
O] ® ® ®
® ® ®
Tasto Nome tasto Funzione

Alimentazione
on/off

Accensione del forno:
» Premere brevemente il tasto.

Spegnimento del forno:
» Premere il tasto piu a lungo.

Indietro Ritorna al menu precedente.
Esce dal sottomenu e torna al menu precedente
Conferma/ Convalida delle operazioni effettuate e conferma del programma:

Esegui/Arresta

» Premere brevemente il tasto.

Interruzione o continuazione del programma:
» Premere il tasto e scegliere tra m e .

llluminazione Accensione/Spegnimento dell'illuminazione interna:
» Premere una volta il tasto.
Su/Giu Navigazione verso l'alto e verso il basso all'interno di un menu per la

selezione di una funzione:
» Premere una volta il tasto.

Sinistra/Destra

Navigazione verso sinistra e verso destra all'interno di un menu per la
selezione di una funzione:
» Premere una volta il tasto.
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Simboli dei menu sul display

Schermata principale

1 Ora corrente
2 Simbolo del menu
3 Nome del menu

MANUAL ECO COOKING ECO COOKING WELLNESS

COTTURA ECO Questo menu offre i seguenti programmi:
Ricette Eco e Menu completi Eco

Cottura a consumo energetico ridotto che utilizza I'alimentazione elettrica
domestica disponibile nel modo pil ecologico possibile. Le ricette di questo menu
sono le medesime della modalita AUTO, ma con una cottura a minore consumo
energetico.

- Nel programma RICETTE €& possibile cuocere su un solo livello.

- Nel programma MENU COMPLETO ¢ possibile cuocere su quattro livelli.

WELLNESS Questo menu offre il seguente programma: Wellness
é Cottura di piatti di carne, pesce e verdure in modo completamente naturale e
con pochi grassi. Questo programma richiede una cottura prolungata a bassa

temperatura all'interno dell'alimento (attorno ai 100 °C) senza aggiunta di olio
o altri grassi. In tal modo & possibile conservare il valore nutrizionale originario
dell'alimento (minerali, vitamine, ecc.) ed esaltarne i sapori naturali.

- Nel programma WELLNESS ¢ possibile cuocere su un solo livello.

In questo menu € possibile configurare il display, per es. ora, lingua, luminosita e
suoni.

In questo menu e possibile scegliere tra diverse categorie di ricette, per es. pasta,
verdura, carne, pesce, torte, pane o pizza.
[ MENU RICETTE ¢ un sottomenu dei menu COTTURA AUTO e COTTURA ECO.

MENU In questo menu ¢ possibile scegliere tra diversi programmi per menu completi,
COMPLETO per €s. menu carne, menu pesce, 4 pizze, pane in 4 vassoi.
I MENU COMPLETO ¢ un sottomenu dei menu COTTURA AUTO e COTTURA ECO.
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SCHERMATA modalita Manuale

..........................................................................................

1 2 3
Ora corrente

Area con le impostazioni del programma (grigio: impostazione attiva)
:5 Nome sezione

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

Nome del menu principale
Barra informativa sul menu principale

AP WON =

1 2 i1 Nome del menu principale
H 2 Ora corrente
Hl RECIPES 18:1 3 Menu ricetta o completo con immagine esemplificativa e nome

MEAT 3 Nella modalita COTTURA ECO la schermata ¢ identica, ma al nome del
i menu e aggiunta in fondo la parola ECO (per es. CANNELLONI ECO,
LASAGNE ECO).

i VEGETABLES

Schermata sottomenu
Questo sottomenu viene visualizzato prlma di confermare l'inizio della modalita di cottura premendo

i 1 Ora corrente. Il simbolo della temperatura viene visualizzato quando il
i forno e in funzione, in fase di riscaldamento o &€ programmato.

i 2 Simboli delle funzioni (i nomi dei simboli non sono visualizzati qui;

i vedere la tabella sottostante)

Simbolo Nome del simbolo  Funzione

AVVIO COTTURA Avvio cottura

IMPOSTAZIONE ORA  Imposta un'ora di fine cottura
DI FINE COTTURA

Se si & programmata la durata della cottura con un
ritardo di accensione, il display visualizza il tempo di
cottura totale e I'ora in cui la cottura sara terminata.
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PRIMA ACCENSIONE

Se si utilizza il forno per la prima volta:

» Aprire la porta e assicurarsi che la cavita del forno sia
vuota. Rimuovere tutti gli accessori.

» Accertarsi che la stanza sia ben aerata, per es. aprire
porte e finestre.

» Premere @ per accendere il forno.

Dopo l'accensione, compare l'orologio.

» Premere per accedere al menu principale.

Premere .

>

» Nella sezione SISTEMA, selezionare il programma
Multicooking premendo @

» Nella sezione Temperatura, selezionare la temperatura
massima (270°C) premendo @ e @ per scegliere
la temperatura.

» Nella sezione DURATA selezionare 00" 40m
(spostarsi a destra premendo @ per selezionare la
durata premere @).

» Premere per avviare la modalita di funzionamento
manuale.
» Premere per confermare la funzione.

» Scegliere di non attivare il preriscaldamento .
» Far funzionare il forno vuoto alla massima temperatura
con la porta completamente chiusa.

L'odore percepibile nel corso di questa operazione

& dovuto all'evaporazione di sostanze utilizzate per
proteggere il forno nel periodo di tempo che intercorre
tra la produzione e l'effettiva installazione.

Al termine dei 40 minuti, il forno si ferma
automaticamente ed ¢ pronto per essere utilizzato.

CONFIGURAZIONE DEL DISPLAY

Questo capitolo illustra come impostare le funzioni del
display secondo le proprie esigenze.

Avvio della configurazione

» Premere @ per accendere il forno.

» Premere per accedere al menu principale.
» Premere @ per selezionare &)

» Premere .

B Compare il menu IMPOSTAZIONE con diverse
opzioni.

Configurazione dell'ora
» Selezionare ORA.

» Premere .

» Scegliere ore, minuti e secondi scorrendo I'elenco,
quindi premere .
B Dopo qualche ora, I'orologio si spegne
automaticamente per motivi di sicurezza dei pixel
del display.

Configurazione della lingua

» Selezionare LINGUA.

» Scegliere la lingua scorrendo I'elenco, quindi
premere .

Configurazione della luminosita del display

» Selezionare LUMINOSITA DISPLAY.

» Impostare la luminosita del pannello di comando
selezionando uno dei segmenti della barra, quindi

premere .

Configurazione del volume del segnale acustico di
allarme

» Selezionare SUONO.

» Impostare il volume selezionando uno dei segmenti

della barra, quindi premere .

Configurazione del tipo di orologio del display
» Selezionare TIPO OROLOGIO DISPLAY.
» Selezionare la visualizzazione desiderata: orologio

analogico o orologio digitale, quindi premere .

Termine della configurazione
» Per tornare al menu principale, premere @ due volte.
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FUNZIONAMENTO

» Per utilizzare il forno Franke al meglio, consultare la
Tabella delle cotture.

Cottura in modalita manuale

Nella modalita manuale si effettua la cottura impostando
un programma, la temperatura e la durata secondo le
proprie preferenze.

» Premere er accedere al menu principale.
» Selezionare @ e premere .
B Compare il menu MANUALE con diverse sezioni:

Sezione Descrizione

Selezione tra diversi programmi
(vedere il capitolo Programmi di
cottura manuale)

Selezione della temperatura
necessaria da min 50 °C a max
270 °C (nel programma COTTURA
DELICATA: 230 °C)

Selezione della durata di cottura in
ore e minuti

» In ogni sezione: selezionare il programma,
la temperatura e la durata.

» Collocare il cibo preparato nella cavita del forno e
chiudere la porta del forno.

> Premere ©K) per confermare.
» Selezionare I]E avvio cottura per confermare il
programma o selezionare ora di fine cottura per
impostare il ritardo.
» Scegliere se attivare o meno il preriscaldamento.
® Se sisceglie Sl, il forno attivera tutti gli elementi
riscaldanti per raggiungere la temperatura richiesta
nel minor tempo possibile.

B Se sisceglie NO, il forno manterra la modalita
di cottura della funzione selezionata secondo
l'impostazione del ciclo.

» |l preriscaldamento rapido puo essere selezionato solo

con le seguenti funzioni: , , , , @

B Premere e si avvia il programma di cottura.

Per arrestare il programma:
» Tenere premuto 0 premere brevemente @ e
selezionare .

Cottura in modalita automatica

Nella modalita automatica esistono numerose ricette e
menu completi.

» Premere @er accedere al menu principale.

» Selezionare e premere .
Compare il menu AUTO con i rispettivi sottomenu:

- RICETTE

In questo menu e possibile scegliere tra diverse categorie
di ricette, per es. pasta/verdura, carne, pesce, torte,
pane/pizza.

- MENU COMPLETI

In questo menu e possibile scegliere tra diversi
programmi per menu completi, per es. menu carne da 1 a
8, menu pesce da 1 a 8, 4 pizze, pane in 4 vassoi.

Esempio di programma di ricetta

» Premere @er accedere enu principale.
» Selezionare e premere .

» Selezionare e premere .
» Premere PASTA/VERDURE, quindi selezionare
CANNELLONI.

B Compare il sommario della ricetta:

Sezione Descrizione

INFO Impostazione automatica di temperatura,
programma e visualizzazione della posizione
ottimale per il vassoio.

TEMPO  Impostazione automatica della durata di

cottura

» Premere per confermare.
» Collocare il cibo preparato nella cavita del forno e
chiudere la porta.

» Premere per confermare.

» Selezionare ﬂ: avvio cottura per confermare il
programma o selezionare ora di fine cottura per
impostare il ritardo.

B Premere e si avvia il programma di cottura.

Per arrestare il programma:
» Tenere premuto 0 premere brevemente @ e

selezionare .
| dettagli delle ricette (ingredienti e preparazione)
sono disponibili sul nostro sito web:

- http://recipes.franke.com
Esempio di programma di menu completo

» Premere er accedere al menu principale.
» Selezionare @ e premere .

» Selezionare m e premere .

» Selezionare MENU CARNE 1 e premere .
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B Compare il sommario del menu completo:

Sezione Descrizione

PROGRAMMA Impostazione automatica del
programma di cottura

TEMPERATURA  Impostazione automatica della
temperatura

INFO VASSOIO  Visualizzazione automatica della
posizione ottimale per il vassoio

DURATA Impostazione automatica della

durata di cottura

» Premere per confermare.

» Collocare il cibo preparato nella cavita del forno e
chiudere la porta del forno.

» Premere I]Eer confermare.

» Selezionare avvio cottura per confermare il
programma o selezionare ora di fine cottura per
impostare il ritardo.

B Premere e si avvia il programma di cottura.

Per arrestare il programma:

» Tenere premuto 0 premere brevemente @ e
selezionare .

| dettagli delle ricette (ingredienti e preparazione)
sono disponibili sul nostro sito web:
- http://recipes.franke.com

Cottura in modalita Cottura Eco

Nella modalita Cottura Eco si pud beneficiare di un modo
di cucinare ecocompatibile, con numerose ricette e menu
completi.

Le ricette di questo menu sono le medesime della
modalita AUTO, ma con una cottura a minore consumo
energetico.

» Premere per accedere_al menu principale.
» Selezionare premere .

Compare il menu COTTURA ECO con i rispettivi
sottomenu:

- RICETTE ECO

In questo menu e possibile scegliere tra diverse categorie
di ricette, per es. pasta/verdura, carne, pesce, torte,
pane/pizza.

- MENU ECO COMPLETI

In questo menu ¢ possibile scegliere tra diversi
programmi per menu completi, per es. menu carne

da 1 a 8, menu pesce da 1 a 8, 4 pizze, pane in 4 vassoi.

Esempio di programma di ricetta eco

» Premere per accedere al menu principale,
selezionare e premere .

» Selezionare e premere .
» Premere PASTA/VERDURA, quindi selezionare
CANNELLONI.

B Compare il sommario della ricetta:

Sezione Descrizione

INFO Impostazione automatica di temperatura,
programma e visualizzazione della posizione
ottimale per il vassoio

TEMPO  Impostazione automatica della durata di

cottura

» Premere per confermare.
» Collocare il cibo preparato nella cavita del forno e
chiudere la porta del forno.

» Premere (OK) per confermare.

» Selezionare lLg avvio cottura per confermare il
programma o selezionare ora di fine cottura per
impostare il ritardo.

B Premere e si avvia il programma di cottura.

Per arrestare il programma:

» Tenere premuto 0 premere brevemente @ e
selezionare .

| dettagli delle ricette (ingredienti e preparazione)
sono disponibili sul nostro sito web:

- http://recipes.franke.com

Esempio di programma di menu Eco completo
» Premere per accedere al menu principale,

selezionare e premere .
> Selezionare @i e premere .

» Selezionare MENU CARNE 1 e premere .
B Compare il sommario del menu completo:

Sezione Descrizione

PROGRAMMA Impostazione automatica del
programma di cottura

TEMPERATURA Impostazione automatica della
temperatura

INFO VASSOIO  Visualizzazione automatica della
posizione ottimale per il vassoio

DURATA Impostazione automatica della

durata di cottura

» Premere per confermare.
» Collocare il cibo preparato nella cavita del forno e
chiudere la porta del forno.

» Premere per confermare.

- 141 -



CR913 M

» Selezionare I]: avvio cottura per confermare il
programma o selezionare ora di fine cottura per
impostare il ritardo.

B Premere e si avvia il programma di cottura.

Per arrestare il programma,

» Tenere premuto 0 premere brevemente @ e
selezionare .

| dettagli delle ricette (ingredienti e preparazione)
sono disponibili sul nostro sito web:
- http://recipes.franke.com

Cottura in modalita wellness

In modalita wellness € possibile scegliere tra diverse
opzioni di ricette, quali agnello/maiale/pecora, pollame,
pesce, vitello e verdure.

Esempio di programma di menu Wellness

Questo programma consente di cuocere pietanze di
carne, pesce e verdure in modo completamente naturale
e con pochi grassi. Richiede una cottura prolungata a
bassa temperatura all'interno dell'alimento (attorno ai
100 °C) senza aggiunta di olio o altri grassi. In tal modo
& possibile conservare la bonta nutrizionale originaria
dell'alimento (minerali, vitamine, ecc.) ed esaltarne i
sapori naturali.

» Premere per accedere al menu principale.
» Selezionare e premere .
» Selezionare VERDURE e premere .

B Compare il sommario del menu completo:

Sezione Descrizione

PROGRAMMA Impostazione automatica del
programma di cottura

TEMPERATURA Impostazione automatica della
temperatura

INFO VASSOIO  Visualizzazione automatica della
posizione ottimale per il vassoio

DURATA Impostazione automatica della

durata di cottura

Premere per confermare.
Collocare il cibo preparato nella cavita del forno e
chiudere Ia ;orta del forno.

Premere er confermare.
Selezionare avvio cottura per confermare il

programma o selezionare ora di fine cottura per
impostare il ritardo.

B Premere e si avvia il programma di cottura.
Per arrestare il programma:

» tenere premuto 0 premere brevemente @ e
selezionare .

| dettagli delle ricette (ingredienti e preparazione)
sono disponibili sul nostro sito web:
- http://recipes.franke.com

Programmazione di un'ora di fine cottura

Nella cottura in modalita manuale

>
>

Premere per accedere al menu principale.

Selezionare e premere .

B Compare il menu MANUALE con diverse sezioni,
scegliere una funzione.
Scegliere la durata della cottura.

Premere per confermare.

v

B Compare la
schermata
del
sottomenu.

Selezionare e premere .

Scegliere ore e minuti facendo scorrere il menu
verticale.

Confermare con .

B || forno € ora in modalita standby.

\ A 4

>

Il forno calcola I'ora di accensione sulla base del tempo
di cottura scelto o del programma di cottura e dell'ora di
fine cottura preimpostata. La cottura avra inizio all'ora di
accensione calcolata.

E possibile impostare un tempo di fine cottura solo nella
sezione MANUALE e nella sezione RICETTE di AUTO,
COTTURA ECO e WELLNESS.

Impostazione del timer

[l timer pud essere utilizzato in tutte le modalita di
cottura, e indipendente da qualsiasi funzione.

» Premere @ per accedere al menu principale.
Selezionare e premere .

Compare il menu MANUALE con diverse sezioni.
Scegliere una funzione.

Premere per confermare.

>
>
>
>

B Compare la MANUAL
schermata
del

sottomenu.

>
/=

/(9\

Selezionare e premere .

Scegliere ore e minuti facendo scorrere il menu
verticale.

Premere per confermare.
Selezionare I]: avvio cottura e premere .

v
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B || timer funziona in background sulla barra del
menu principale, vicino all'orologio.
Al temine del tempo impostato, si sente un segnale
acustico.

» Per arrestare il segnale acustico, premere .

UTILIZZO DELLA SONDA PER LA CARNE

La sonda per la carne fornita con il forno Franke
consente di cuocere la carne con la certezza che il
processo di cottura verra interrotto nel momento giusto,
ovvero quando la temperatura misurata nel "cuore" della
carne corrispondera alla temperatura della cottura ideale.
In questo modo non & pil necessario impostare i tempi di
cottura e controllare ripetutamente la carne.

La sonda per la carne non puo essere attivata nelle
modalita di cottura , (GRILL, GRILL VENTILATO),
né nelle ricette a cottura preimpostata.

A Attenzione!

D> Utilizzare unicamente la sonda di temperatura
consigliata per questo forno.

Collegamento

Si consiglia di collegare il connettore della sonda prima

dell'inizio della cottura e a forno freddo, al fine di evitare

ustioni.

» Accertarsi che il connettore sia perfettamente inserito
nell'attacco per garantire la stabilita e la corretta lettura
della temperatura della carne.

Il punto di collegamento
della sonda ¢ indicato
nella figura.

» Dopo avere collegato la sonda, inserire la punta nella
carne e accendere il forno.

Per una corretta lettura della temperatura la sonda deve
essere inserita in modo che la punta sia il pit possibile
vicina al centro della carne.

» Selezionare la modalita di cottura e la temperatura.

B Sjaccendera il simbolo E per indicare che la
sonda e stata collegata correttamente.

B Se il simbolo E scompare, vuol dire che il
connettore non ¢ stato inserito completamente.
Inserirlo correttamente.

La temperatura del forno selezionata deve essere adatta
alla cottura uniforme necessaria (una temperatura troppo
elevata potrebbe bruciare la parte esterna della carne).
La cottura viene comunque sempre interrotta quando la
sonda rileva una temperatura di 65 °C all'interno della
carne, indipendentemente dalla temperatura del forno
selezionata. A questa temperatura preimpostata, infatti,
la carne ha una cottura media. Se si desidera un altro
tipo di cottura (al sangue o ben cotta), questo valore
preimpostato pud essere modificato nel modo seguente:

» Premere , selezionare E premere per
confermare il livello di cottura richiesto e premere .
» Selezionare I]: avvio cottura e premere .
B || programma di cottura si avvia.
» Entro 15 secondi utilizzare i pulsanti @ e @ per

aumentare o ridurre la temperatura. E possibile
selezionare una temperatura compresa tra 35°C e
95°C.
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PROGRAMMI DI COTTURA MANUALE

Programma Descrizione

COTTURA VENTILATA LENTA

Questa funzione di cottura a risparmio energetico (1.500 Watt) € adatta in generale a una grande
varieta di pietanze. | tempi di cottura sono piu lunghi, ma la distribuzione del calore & ottimale e cio
garantisce risultati eccellenti con un basso consumo energetico.

STATICO
Questa funzione tradizionale & adatta a tutti i piatti, per cuocere pane e torte, ma anche arrosti e
agnello.

STATICO VENTILATO
Funzione tradizionale utilizzata per flan, torte salate, dessert e arrosti o per cucinare su due ripiani.

PIZZA

Gli elementi riscaldanti vengono combinati per creare un'elevata concentrazione di calore nella
parte bassa del forno. Questa funzione ¢ ideale per cucinare la pizza, che richiede calore dal basso
su un solo ripiano. La cottura ¢ rapida e sono garantiti risultati perfetti (per il preriscaldamento
utilizzare la modalita COTTURA VELOCE e per la cottura passare alla modalita Pizza).

COTTURA VELOCE

Questa funzione molto potente sfrutta I'effetto booster del DCT. Consente di raggiungere temperature
elevate in breve tempo. Questa funzione ¢ adatta per la cottura tradizionale di grandi tagli di carne
(per es. cosciotto di agnello, maialino da latte arrosto, stinco di maiale/vitello, prosciutto al forno).

MULTI COOKING

Questa funzione utilizza tutti gli elementi riscaldanti del forno (DCT e tradizionali). Diversamente
dalla funzione MENU COMPLETO, questa funzione crea calore prevalentemente nella parte bassa
del forno ed & quindi ideale per cuocere su 4 ripiani (pane, 4 pizze, torte salate).

MENU COMPLETO

La combinazione della tecnologia DCT con i tradizionali elementi riscaldanti crea una distribuzione
di calore graduale, prevalentemente verso il ripiano piu in alto, ed e ideale per cuocere grandi
quantita di alimenti su 2-3 ripiani.

COTTURA FACILITATA

Questa e la funzione ideale per i cuochi principianti. La combinazione della tecnologia DCT con
i tradizionali elementi riscaldanti crea una distribuzione equilibrata del calore che consente di
cucinare una grande varieta di cibi con consumo energetico istantaneo limitato.

COTTURA DELICATA

La temperatura € regolata a 120 °C con la ventola interna di raffreddamento accesa per cuocere a
bassa potenza (1.000 Watt).

| tempi di cottura sono pit lunghi, il che consente una cottura molto delicata e uniforme (per es.
cottura di tipo "wellness"). Questa funzione € adatta per il preriscaldamento del forno prima di
introdurvi il cibo preparato.

BASSA TEMPERATURA

La funzione Bassa temperatura € ideale per cucinare alimenti a bassa temperatura con tempi piu
lunghi per preservare la tenerezza dell'alimento e le sue proprieta organolettiche.

E cosi possibile cucinare carne, pesce e verdure conservandone il sapore originale e i valori nutrizionali.

RISPARMIO ENERGETICO
Questa funzione riduce il consumo di energia da parte del forno durante la cottura, ma non & adatta
a tutti i tipi di alimenti.
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Programma Descrizione

BBQ

Gli elementi riscaldanti tradizionali superiori e il grill sono assistiti dal DCT. Il calore & generato
solo nella parte alta del forno ed e irradiato uniformemente sulla superficie dell'alimento. Questa
funzione e adatta a tagli di carne piccoli o teneri e agli hamburger.

GRILL
Questa funzione utilizza il grill superiore ed & ideale per tostare il pane e per rosolare la carne o il

GRILL VENTILATO
Il calore e generato dal grill e distribuito dalla ventola posteriore. Ideale per cucinare grandi tagli di
carne e pollame.

SCONGELAMENTO
La temperatura & regolata a 25 °C con la ventola interna di raffreddamento accesa.
Questa funzione € adatta a scongelare gli alimenti lentamente o a raffreddare il forno dopo una cottura.

LIEVITAZIONE
La temperatura e regolata a 30 °C con la ventola interna di raffreddamento spenta. Cio crea le
condizioni ideali per la lievitazione dell'impasto.

SCALDA VIVANDE
La temperatura e regolata tra 55 °C e 85 °C. Questa funzione € adatta per riscaldare alimenti cotti
e freddi o per tenere in caldo i piatti o le pietanze senza alterarne la cottura.
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TABELLA DELLE COTTURE

Le istruzioni riportate nella Tabella delle cotture sono il risultato di test di cottura condotti da una squadra di cuochi
professionisti. Sono fornite unicamente a titolo di guida e possono essere modificate in base ai gusti personali.

Funzione Tipo di alimento o ricetta  Peso Posizione Tempo di Temperatura Durata
selezionata (kg) ripiano preriscalda- (°C) (minuti)
(livello) mento (minuti)
COTTURA Capesante 0,5 304 8 170 17-20
DELICATA ...Torte e 13048 .................................... 1 75 ............................ 17_20 .............
Pasta al forno 1,8 203 9,5 195 38-40
Cannelloni 1,3 203 10 195 40-45
Roast-beef 1,3 203 10 195 70-74
Pesce al cartoccio 0,4 405 8 200 48-55
Biscotti 0,8 203 8 165 40-45
Torta di mele 1,6 203 10 180 65-70
VENTOLA Pizza a fette 1,3 403 7 200 40-45
Verdure al forno 1 203 8 190 20-25
Crespelle ripiene 1,3 304 8 200 30-35
Hamburger 180 g 304 8 180 10-12
Arrosto di maiale 1,3 203 12 200 85-95
Branzino 0,8 304 8 200 38-48
Pesce in crosta di sale 0,8 203 6 190 40-43
Crostate 1,3 304 8,5 180 60-65
PIZZA Pane 1 203 8 180 25-30
Pizza sottile 0,2 203 8 190 8-15
Pizza focaccia 1,3 203 10 185 20-23
Focaccia 1,3 203 8 185 18-23
Pane tostato all'aglio 0,4 405 10 190 9-13
COTTURA Cannelloni 1,3 203 10 195 35-45
FACILITATA ...Parmigiana e 1330485 ................................ 1 9030_37 ............
Pasticcio di carne o di verdure 1,8 203 10 180 50-65
Verdure al gratin 1,2 20304 7,5 195 20-23
Patate al forno 1,5 203 8 190 40-46
Orata 0,8 203 10 180 30-37
Coniglio (a pezzi) 1,1 203 8 175 65-80
Plum cake 0,9 203 10 175 50-65
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Funzione Tipo di alimento o ricetta  Peso Posizione Tempo di Temperatura Durata
selezionata (kg) ripiano preriscalda- (°C) (minuti)
(livello) mento (minuti)
MENU Tortini al formaggio 0,8 203 6,5 180 23-28
COMPLETO ...Torte o 15 ............... 2 038 .................................... 1 9035_40 ............
Pomodori gratinati 9 pz. 203 7,5 200 20-22
Arrosto di vitello 1,3 10203 8,5 190 105-115
Pollo 0,4 203 7,5 200 28-35
Merluzzo 1,5 203 7,5 190 28-38
Coda di rospo 0,7 203 8 190 23-28
Bigne alla panna 0,9 203 6 200 13-18
MULTI COOKING  Grande pagnotta di pane 1,5 304 8 210 38-48
casereccio
Tortini di verdure 0,8 20304 7.5 180 15-22
Pasta al forno 1,3 203 9,5 190 32-40
Riso pilaf 1 203 10 190 15-22
Pesce spada 0,8 203 8 200 30-35
Pollo a pezzi 1 203 7,5 175 40-45
Croissant 12 pz. 304 6 180 15-20
Pasta sfoglia 0,8 20304 6,5 165 18-22
COTTURA Zucchine al gratin 1,4 10203 6 190 15-19
VELOCE ...Tortellini i 1 ................... 2 03 ................ 5 5 ................................ 1 75 ............................ 17_23 .............
Gnocchi di patate 1,5 102 5 180 15-25
Spiedini di carne 1 10203 8,5 190 22-28
Alette di pollo 1 203 7,5 175 18-23
Salsicce 15 pz. 203 5,5 180 13-15
Bonet al cioccolato 9 pz. 203 3 210 7-9
Muffin 9 pz 102 4,5 190 15-22
BBQ Omelette 1,8 203 4 190 22-45
Pasticcio di pesce 1,8 20304 5,5 185 30-32
Spiedini di carne di capra 1 203 6 200 8-15
Costolette di maiale 1,8 102 8 195 32-42
Hamburger 180 g 10203 3 195 6-8
Trota 0,8 10203 6,5 200 37-42
Crespelle dolci ripiene 12 pz. 102 5,5 190 7-15
...Mmi i 12pz .......... 1024 ................................... 1 85 ............................ 15_17 .............
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- In conformita alla norma EN/IEC 60350
Queste tabelle sono state create per gli enti di controllo
al fine di facilitare la verifica e il test dei vari dispositivi.

Come leggere la Tabella delle cotture
La tabella suggerisce la funzione ideale da utilizzare
per un particolare alimento cotto su uno o piu ripiani

contemporaneamente.

| tempi di cottura si riferiscono al momento di
introduzione dell'alimento nel forno, preriscaldamento (se

necessario) escluso.

Le temperature e i tempi di cottura sono valori
approssimativi e dipendono dalla qualita dell'alimento e dal

tipo di accessori utilizzato.

Inizialmente utilizzare i valori consigliati e se il risultato
di cottura non e come previsto, aumentare o ridurre il
tempo di cottura. Si consiglia di utilizzare gli accessori
forniti, leccarde smaltate e leccarde di metallo di
colore scuro. Seguire la tabella di selezione che elenca
gli articoli forniti e su quale ripiano devono essere
posizionati.

I livelli indicati si riferiscono ai ripiani senza guide di
scorrimento (da rimuovere).

Cottura contemporanea di alimenti diversi
Utilizzando le funzioni ventilate consigliate, € possibile
cucinare contemporaneamente su ripiani diversi. Se si
cucina su un solo ripiano e possibile utilizzare anche la
funzione statica.

Ricetta Funzione

COTTURA
FACILITATA
Piccole STATICO
-
COTTURA
FACILITATA
COTTURA
FACILITATA
Pan di STATICO
Spagna T
senza grassi COTTURA
FACILITATA
Torta di STATICO
el e——
MULTI
COOKING
Due torte MULTI
di mele COOKING
Torte STATICO
lovitate  r——
COTTURA
FACILITATA

Hamburger  BBQ

Preriscalda- Livello

mento (dal basso (°C)
verso l'alto)
v 4 160
v 3-5 150
v 3 170
3 150
v 3-4 150
v 2 170
2 170
1 190
v 1 180
v 1 180
2 165
2 165

v 5
(5 min.)
no 4

Temperatura Tempo Accessori/note

80

(minuti)

Livello 3: leccarda smaltata per arrosti

33-38 Livello 3: leccarda smaltata per arrosti

24-28 Livello 4: leccarda smaltata per arrosti
Livello 3: leccarda smaltata per arrosti

24-28 Livello 4: leccarda smaltata
Livello 3: leccarda smaltata per arrosti

43-48 Livello 2: teglia da forno sulla griglia

28-32 Livello 2: teglia da forno sulla griglia

60-70 Livello 1: teglia da forno sulla griglia

50-55 Livello 1: teglia da forno sulla griglia

50-55 Livello 1: 2 teglie da forno sulla griglia

25-30 Livello 2: teglia da forno sulla griglia

2-3 Livello 5: griglia
Tenere la porta del forno chiusa per
tutto il tempo di cottura.

20 Livello 4: griglia
Livello 3: leccarda smaltata/leccarda
smaltata per arrosti
Girare I'hamburger dopo 10 minuti
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PROGRAMMI MENU COMPLETO

3 1 Guide
2 Posizione ripiano
3 Cavita del forno

Esempio:

A Antipasto

1 Primo piatto

- 2 Secondo piatto
D Dessert

)

Per informazioni su pesi e posizioni, visitare il nostro sito: http://recipes.franke.com

Menu completo Carne

Menu Carne 1

Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
ripiano cottura totale (ricetta) utilizzare
Antipasto BIGNE ALLA CREMA DI 6 28 min n.20300g Leccarda smaltata
GRUVIERA
Primo piatto CANNELLONI AL RIPIENO DI 4 41 min 1100 g Teglia da forno sulla griglia
CARNE
Dessert TORTA DI CIOCCOLATO E 1 51 min 800 ¢ Teglia da forno sulla leccarda
PEPERONCINO smaltata per arrosti
Secondo piatto FARAONA RIPIENA 2 98 min 1450 g Teglia da forno sulla griglia
Menu Carne 2
Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
ripiano cottura totale (ricetta) utilizzare
Antipasto ZUCCHINE RIPIENE 6 18 min n.16 700 g Leccarda smaltata
Dessert TORTA DI MELE 1 34 min 800 ¢g Teglia da forno sulla leccarda
smaltata per arrosti
Primo piatto LASAGNE AL PESTO DI CARNE 4 44 min 1.600 g Teglia da forno sulla griglia
Secondo piatto POLPETTONE DI POLLO CON 2 54 min 1100 g Teglia da forno sulla griglia

PISELLI E ASPARAGI

Cibo Ricette Posizione  Tempo di Peso Accessorio Franke da
ripiano cottura totale (ricetta) utilizzare
Antipasto FINOCCHI GRATINATI 6 22 min 800 ¢g Teglia da forno sulla griglia
Primo piatto GNOCCHI 4 29 min 650 g Teglia da forno sulla griglia
Dessert CROSTATA ALLE PRUGNE 1 51 min 580 g Teglia da forno sulla
leccarda smaltata per arrosti
Secondo piatto  CINGHIALE IN SALSA 3 55 min 900 g Leccarda smaltata
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Menu Carne 4

Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
................................................................................................................ ripiano  cotturatotale (ricetta) utilizzare R
Antipasto TORTINO DI SPINACI 6 19 min 800 g Teglia da forno sulla griglia
“Primo piatto  PASTICCIO POLENTA E VERDURE 4 25 min 12008 Teglia da forno sulla griglia
Secondo piatto  TACCHINO RIPIENO DI ASPARAGI 3 29 min 870 g Leccarda smaltata

Teglia da forno sulla
leccarda smaltata per arrosti

Menu Carne 5
Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
.............................................................................................................. ripiano _ cotturatotale (ricetta) utiizzare .
Antipasto FIORI DI ZUCCA RIPIENI 6 17 min 600 g Teglia da forno sulla griglia
Primo piatto PAPPARDELLE E ZUCCHINE 4 23 min 1100 g  Teglia da forno sulla griglia
Secondo piatto  ARROSTO DI VITELLO 3 28 min 900 g Leccarda smaltata
Dessert BUDINO RICOTTA E CANNELLA 1 41 min 850¢g Teglia da forno sulla leccarda

Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da utilizzare
........................................................................................................ ripiano  cotturatotale (ricetta) e

Antipasto CESTINI DI PATATE 6 23 min 800 g Leccarda smaltata

Primo piatto ZITE RIPIENE 4 38 min 1.100g  Teglia da forno sulla griglia

Dessert CASTAGNACCIO 1 38 min 900 g Teglia da forno sulla griglia
Secondoplatto COSCIOTTO D'AGNELLO 3 78 min 800 g Leccarda smaltata per arrosti

Menu Carne 7

Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
............................................................ ripiano  cotturatotale (ricetta) utilizzare ..
Antipasto PEPERONI IMBOTTITI 6 25 min 600 g Teglia da forno sulla griglia
Primo piatto TAGLIOLINI PROSCIUTTO E FONTINA 4 34 min 1.300 g  Teglia da forno sulla griglia
Dessert TORTA ALLA TEDESCA 1 54 min 850 g Teglia da forno sulla leccarda
smaltata per arrosti
Secondo piatto POLLO ALL'UVA REGINA 3 79 min 1450 g Leccarda smaltata
Menu Carne 8
Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
ripiano cottura totale (ricetta) utilizzare
Antipasto PANZEROTTI TOFU E OLIVE 6 28 min 850 g Leccarda smaltata
Primo piatto SCHIAFFETTONI 4 35 min 1100 g  Teglia da forno sulla griglia
Secondo piatto  ARROSTO DI VITELLO 2 38 min 900 g Teglia da forno sulla griglia
“Dessert  TORTAMARMORIZATA ] 65 min 1326 Teglia da forno sula

leccarda smaltata per arrosti
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Menu Completo Carne - Consumo energetico ridotto

Menu Carne 1 - Consumo energetico ridotto

Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
ripiano cottura totale (ricetta) utilizzare
Antipasto BIGNE ALLA CREMA DI GRUVIERA 6 45 min n.20300g Leccarda smaltata
Primo piatto CANNELLONI AL RIPIENO DI CARNE 4 58 min 1100 g Teglia da forno sulla griglia
Dessert TORTA DI CIOCCOLATO E 1 65 min 800 g Teglia da forno sulla leccarda
PEPERONCINO smaltata per arrosti
Secondo piatto FARAONA RIPIENA 2 98 min 1450 g Teglia da forno sulla griglia
Menu Carne 2 - Consumo energetico ridotto
Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
ripiano cottura totale (ricetta) utilizzare
Antipasto ZUCCHINE RIPIENE 6 45 min n.16 700 g Leccarda smaltata
Dessert TORTA DI MELE 1 56 min 800 g Teglia da forno sulla leccarda
smaltata per arrosti
Primo piatto LASAGNE AL PESTO DI CARNE 4 70 min 1.600 g Teglia da forno sulla griglia
Secondo piatto POLPETTONE DI POLLO CON 2 82 min 1100 g Teglia da forno sulla griglia

PISELLI E ASPARAGI

Menu Carne 3 - Consumo energetico ridotto

Cibo Ricette Posizione  Tempo di Peso Accessorio Franke da
....................................................................................................... ripiano  cotturatotale (ricetta) utilizzare ...
Antipasto FINOCCHI GRATINATI 6 45 min 800 g Teglia da forno sulla griglia
Primo piatto GNOCCHI 4 45 min 650 g Teglia da forno sulla griglia
Dessert CROSTATA ALLE PRUGNE 1 60 min 580 g Teglia da forno sulla leccarda
smaltata per arrosti
Secondo piatto  CINGHIALE IN SALSA 3 74 min 900 g Leccarda smaltata
Menu Carne 4 - Consumo energetico ridotto
Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
............................................................................................................. ripiano  cotturatotale (ricetta) utilizzare
Antipasto TORTINO DI SPINACI 6 38 min 800 g Teglia da forno sulla griglia
Primo piatto PASTICCIO POLENTA E VERDURE 4 52 min 1.200 g  Teglia da forno sulla griglia
Secondo piatto TACCHINO RIPIENO DI ASPARAGI 3 56 min 870 g Leccarda smaltata
Dessert FOCACCIA DOLCE 1 56 min 1100 g  Teglia da forno sulla leccarda

smaltata per arrosti

Menu Carne 5 - Consumo energetico ridotto

Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
e ripiano  cotturatotale (ricetta) utilizzare oo

Antipasto FIORI DI ZUCCA RIPIENI 6 43 min 600 g Leccarda smaltata

Primo piatto PAPPARDELLE E ZUCCHINE 4 48 min 1100 g  Teglia da forno sulla griglia

Secondo piatto  ARROSTO DI VITELLO 3 56 min 900 g Teglia da forno sulla griglia

Dessert BUDINO RICOTTA E CANNELLA 1 58 min 850 g Teglia da forno sulla leccarda

smaltata per arrosti
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Menu Carne 6 - Consumo energetico ridotto

Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
ripiano cottura totale (ricetta) utilizzare
Dessert CASTAGNACCIO 1 42 min 900 g Teglia da forno sulla leccarda
smaltata per arrosti
Antipasto CESTINI DI PATATE 6 49 min 800 g Leccarda smaltata
Primo piatto ZITE RIPIENE 4 60 min 1100 g  Teglia da forno sulla griglia
Secondo piatto COSCIOTTO D'AGNELLO 3 96 min 800 g Teglia da forno sulla griglia
Menu Carne 7 - Consumo energetico ridotto
Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
ripiano cottura totale (ricetta) utilizzare
Antipasto PEPERONI IMBOTTITI 6 52 min 600 g Leccarda smaltata
Primo piatto TAGLIOLINI PROSCIUTTO E FONTINA 4 65 min 1.300 g  Teglia da forno sulla griglia
Dessert TORTA ALLA TEDESCA 1 65 min 850 g Teglia da forno sulla leccarda
smaltata per arrosti
Secondo piatto POLLO ALL'UVA REGINA 3 86 min 1.450 g  Teglia da forno sulla griglia
Menu Carne 8 - Consumo energetico ridotto
Cibo Ricette Posizione  Tempo di Peso Accessorio Franke da
ripiano cottura totale (ricetta) utilizzare
Antipasto PANZEROTTI TOFU E OLIVE 6 56 min 850 g Leccarda smaltata
Primo piatto SCHIAFFETTONI 4 58 min 1100 g Teglia da forno sulla griglia
Secondo piatto  ARROSTO DI VITELLO 2 58 min 900 g Teglia da forno sulla leccarda
smaltata per arrosti
Dessert TORTA MARMORIZZATA 1 65 min 1.326 g Teglia da forno sulla griglia

Menu completo Pesce

Menu Pesce 1

Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
................................................................................................................... ripiano cotturatotale (ricetta) utilizzare ..
Antipasto SPIEDINI DI PESCE SPADA ALL'ANETO 6 22 min 600 g Leccarda smaltata
Primo piatto RIGATONI RADICCHIO E GAMBERI 4 27 min 1.200 g  Teglia da forno sulla griglia
Dessert CROSTATA DI PERE 1 44 min 950 g Teglia da forno sulla griglia
" Secondo piatto  BRANZINO AL CARTOCCIO 2 50 min

Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
ripiano cottura totale  (ricetta) utilizzare
Antipasto SFOGLIA DI SALMONE 6 35 min 1.200 g  Leccarda smaltata
Primo piatto PASTICCIO DI PESCE 4 41 min 1.200 g  Teglia da forno sulla griglia
Dessert TORTA MARGHERITA 1 45 min 890 g Teglia da forno sulla leccarda
smaltata per arrosti
Secondo piatto  ORATA AL CARTOCCIO 2 45 min 800 g Teglia da forno sulla griglia
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Menu Pesce 3

Cibo Ricette Posizione  Tempo di Peso Accessorio Franke da
ripiano cottura totale (ricetta) utilizzare
Antipasto ALICI RIPIENE 6 25 min 400 g Leccarda smaltata
Secondo piatto  INVOLTINI DI SOGLIOLA 2 32 min 600 g Teglia da forno sulla griglia
Primo piatto TIMBALLO DI VERMICELLI 4 46 min 1.300 g  Teglia da forno sulla griglia
Dessert TORTA ALLO YOGURT 1 46 min 680 g Teglia da forno sulla leccarda
smaltata per arrosti
Menu Pesce 4
Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
ripiano cottura totale (ricetta) utilizzare
Antipasto CARCIOFI AL BACCALA' 6 24 min 900 g Leccarda smaltata
Dessert PANDOLCE AL MIELE 1 30 min 800 g Teglia da forno sulla leccarda
smaltata per arrosti
Primo piatto LINGUINE AL CARTOCCIO 4 34 min 1.200 g Teglia da forno sulla griglia
Secondo piatto  SARAGO Al CAPPERI 3 45 min 800 ¢g Teglia da forno sulla griglia
Menu Pesce 5
Cibo Ricette Posizione  Tempo di Peso Accessorio Franke da
ripiano cottura totale (ricetta) utilizzare
Dessert CROSTATA ALL'ANANAS 1 22 min 300 g Teglia da forno sulla leccarda

smaltata per arrosti

Antipasto CARCIOFI FRITTI 6 29 min 500 g Teglia da forno sulla griglia
Primo piatto RISOTTO SCAMPI E FUNGHI 4 32 min 1100 g  Teglia da forno sulla griglia
Secondi piatti CALAMARI E PISELLI 3 40 min 900 g Leccarda smaltata
Menu Pesce 6
Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
.............................................................................................................. ripiano  cotturatotale (ricetta) utilizzare :
Antipasto POLPETTE DI BACCALA' 6 21 min 600 g Leccarda smaltata
Primo piatto LASAGNE ALLO SCOGLIO E PISELLI 4 38 min 1.300 g  Teglia da forno sulla griglia
Secondo piatto  SAN PIETRO ALL'ISOLANA 3 42 min 1.100 g  Teglia da forno sulla griglia
Dessert TORTA AL LIMONE 1 48 min 800 g Teglia da forno sulla leccarda

Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
ripiano cottura totale (ricetta) utilizzare
Antipasto WOODCOCK 6 14 min 400 g Leccarda smaltata
Secondo piatto SALMONE RIPIENO 3 22 min 800 g Teglia da forno sulla griglia
Dessert CROSTATA DI AGRUMI 1 36 min 700 g Teglia da forno sulla leccarda
smaltata per arrosti
Primo piatto RISO PATATE E COZZE 4 42 min 1.400 g Teglia da forno sulla griglia
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Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
ripiano cottura totale (ricetta) utilizzare
Antipasto CAPESANTE Al PORRI 6 24 min 550 g Teglia da forno sulla griglia
Primo piatto TAGLIATELLE Al FRUTTI DI MARE 4 28 min 750 g Teglia da forno sulla griglia
Secondo piatto  SCORFANO IN SALSA 2 34 min 700 g Leccarda smaltata
in 2 pz
Dessert CROSTATA AL LIMONE 1 34 min 600 g Teglia da forno sulla leccarda
smaltata per arrosti
Menu completo Pesce - Consumo energetico ridotto
Menu Pesce 1 - Consumo energetico ridotto
Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
ripiano cottura totale (ricetta) utilizzare
Antipasto SPIEDINI DI PESCE SPADA ALLANETO 6 42 min 600 g Leccarda smaltata
Primo piatto RIGATONI RADICCHIO E GAMBERI 4 50 min 1.200 g  Teglia da forno sulla griglia
Dessert CROSTATA DI PERE 1 52 min 950 g Teglia da forno sulla leccarda
smaltata per arrosti
Secondo piatto BRANZINO AL CARTOCCIO 2 65 min 800 ¢g Teglia da forno sulla griglia
Menu Pesce 2 - Consumo energetico ridotto
Cibo Ricette Posizione  Tempo di Peso Accessorio Franke da
ripiano cottura totale (ricetta) utilizzare
Dessert TORTA MARGHERITA 1 50 min 890 g Teglia da forno sulla leccarda
smaltata per arrosti
Antipasto SFOGLIA DI SALMONE 6 53 min 1.200 g  Leccarda smaltata
Primo piatto PASTICCIO DI PESCE 4 57 min 1.200 g  Teglia da forno sulla griglia
Secondo piatto ORATA AL CARTOCCIO 2 59 min 800 g Teglia da forno sulla griglia
Menu Pesce 3 - Consumo energetico ridotto
Cibo Ricette Posizione  Tempo di Peso Accessorio Franke da utilizzare
ripiano cottura totale (ricetta)
Antipasto ALICI RIPIENE 6 48 min 400 g Leccarda smaltata
Secondo piatto  INVOLTINI DI SOGLIOLA 2 48 min 600 g Teglia da forno sulla griglia
Dessert TORTA ALLO YOGURT 1 54 min 680 g Teglia da forno sulla leccarda
smaltata per arrosti
Primo piatto TIMBALLO DI VERMICELLI 4 57 min 1.300 g  Teglia da forno sulla griglia
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Menu Pesce 4 - Consumo energetico ridotto

Cibo Ricette Posizione  Tempo di Peso Accessorio Franke da utilizzare
................................................................................................. ripiano ..cotturatotale (riCetta) o
Antipasto CARCIOFI AL BACCALA' 6 45 min 900 g Leccarda smaltata
Dessert ..................... P ANDOLCEAL MIELE 1 48 min 800 g Teglia da forno sulla leccarda
smaltata per arrosti
Primo piatto LINGUINE AL CARTOCCIO 4 59 min 1.200 g  Teglia da forno sulla griglia
Secondo piatto  SARAGO Al CAPPERI 3 62 min 800 g Teglia da forno sulla griglia
Menu Pesce 5 - Consumo energetico ridotto
Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
......................................................................................................... ripiano  Cotturatotale (ricetta) utilizzare =~~~ o
Dessert CROSTATA ALL'ANANAS 1 32 min 300 g Teglia da forno sulla leccarda
Antipasto smaltata per arrosti
Antipasto CARCIOFI FRITTI 6 48 min 500 g Teglia da forno sulla griglia
Primo piatto RISOTTO SCAMPI E FUNGHI 4 54 min 1.100 g  Teglia da forno sulla griglia
Secondo piatto  CALAMARI E PISELLI 3 62 min 900 g Leccarda smaltata
Menu Pesce 6 - Consumo energetico ridotto
Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
................................................................................................................ ripiano  cotturatotale (ricetta) utilizzare :
Antipasto POLPETTE DI BACCALA' 6 39 min 600 g Leccarda smaltata
Primo piatto LASAGNE ALLO SCOGLIO E PISELLI 4 54 min 1.300 g  Teglia da forno sulla griglia
Secondo piatto  SAN PIETRO ALL'ISOLANA 3 54 min 1100 g  Teglia da forno sulla griglia
DessertTORTAAL LIMONE 1 54 min 800 g Teglia da forno sulla leccarda

Menu Pesce 7 - Consumo energetico ridotto

Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da
ripiano cottura totale (ricetta) utilizzare

Antipasto WOODCOCK 6 32 min 400 g Leccarda smaltata

Secondo piatto  SALMONE RIPIENO 3 35 min 800 g Teglia da forno sulla griglia

Dessert CROSTATA DI AGRUMI 1 53 min 700 g Teglia da forno sulla leccarda

smaltata per arrosti

Primo piatto RISO PATATE E COZZE 4 58 min 1.400 g  Teglia da forno sulla griglia
Menu Pesce 8 - Consumo energetico ridotto

Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da

ripiano cottura totale (ricetta) utilizzare

Antipasto CAPESANTE Al PORRI 6 45 min 550 g Leccarda smaltata

Primo piatto TAGLIATELLE Al FRUTTI DIMARE 4 50 min 750 g Teglia da forno sulla griglia
Dessert CROSTATA AL LIMONE 1 50 min 600 g Teglia da forno sulla leccarda

smaltata per arrosti

Secondo piatto  SCORFANO IN SALSA 2 59 min 700gin2pz. Teglia da forno sulla griglia
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Menu completo 4 pizze e pane

Menu 4 pizze

Cibo Ricette Posizione  Tempo di Peso Accessorio Franke da
............................................................................................... ripiano  .cotturatotale (ricetta)  utilizzare =~ o

1 PIZZA MARGHERITA 6 21 min 600 g Leccarda smaltata

2 PIZZA BACON E OLIVE 4 25 min 600 g sulla griglia

3 PIZZA TONNO E CIPOLLE 3 25 min 600 g sulla griglia

4 PIZZA ORTOLANA 1 25 min 600 g Leccarda smaltata per arrosti
Menu Pane

Cibo Ricette Posizione  Tempo di Peso Accessorio Franke da utilizzare
..................................................................................... ripiano cotturatotale = (riCelta)

1 PANE/PIZZA 6 25 min 500 g Leccarda smaltata

2 PANE/PIZZA 4 27 min 500 g sulla griglia

3 PANE/PIZZA 2 27 min 500 g sulla griglia
4 .................. P ANE/p|ZZA ...................................... 1 .......................... 2 7mm ....................... 5 Oog ................. |_ eccardasma|tataperarrost' ................

Menu completo 4 pizze e pane - Consumo energetico ridotto

Menu 4 pizze

Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da utilizzare
................................................................................... ripiano ...cotturatotale (iCetta)

1 PIZZA CON OLIVE NERE 6 33 min 600 g Leccarda smaltata

2 PIZZA PROSCIUTTO E FUNGHI 1 33 min 600 g Leccarda smaltata per arrosti

3 PIZZA ORTOLANA 3 42 min 600 g sulla griglia

4 PIZZA TONNO E CIPOLLE 4 42 min 600 g sulla griglia
Menu Pane

Cibo Ricette Posizione  Tempo di Peso Accessorio Franke da utilizzare
..................................................................................... ripiano cotturatotale  (fCetta) e

1 PANE/PIZZA 1 49 min 500 g Leccarda smaltata per arrosti

2 PANE/PIZZA 2 49 min 500 g sulla griglia

3 PANE/PIZZA 4 53 min 500 g sulla griglia

4 PANE/PIZZA 6 55 min 500 g Leccarda smaltata

Menu Wellness

Cibo Ricette Posizione Tempo di Peso Accessorio Franke da utilizzare
................................................................................................. ripiano  cotturatotale (ricetta)

1 ARROSTI AGNELLO/MAIALE/PECORA 3 194 min 1.550 g Leccarda smaltata

3 PESCE 3 92 min 1100 g Leccarda smaltata

2 POLLO 3 138 min 600 g Leccarda smaltata

4 VITELLO 3 - - Leccarda smaltata

5 VERDURE 3 75 min 900 g Leccarda smaltata
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PULIZIA E CURA

Prima di effettuare qualsiasi intervento di pulizia e cura:
D> Leggere le informazioni generali per la sicurezza
riguardanti la pulizia al capitolo "Informazioni per la
sicurezza".
D> Spegnere il forno.
- In base all'installazione del forno: scollegare
la spina del forno o spegnere il dispositivo con
I'interruttore principale dell'impianto elettrico, per
es. disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili.

Raccomandazioni generali

Le macchie sulla base del forno dovute ai vari prodotti
utilizzati nella cottura (salse, zucchero, proteine e
grassi) sono sempre provocate da versamenti e schizzi.
Gli schizzi che si verificano durante la cottura sono
solitamente il risultato di una cottura a temperatura
troppo elevata. I liquidi si versano invece quando i
contenitori di cottura sono troppo piccoli o per via di
una errata valutazione degli aumenti di volume durante
la cottura. Questi problemi possono essere evitati
utilizzando contenitori di cottura profondi o le leccarde
smaltate in dotazione al forno.

Le parti del forno in acciaio inossidabile e smaltate
rimarranno come nuove se pulite regolarmente con acqua
o detergenti speciali.

> Prima di iniziare la pulizia, accertarsi che il forno sia
freddo.

> Non utilizzare pulitrici a vapore o getti diretti di acqua.

> Non utilizzare materiali abrasivi a grana grossa o
raschietti affilati di metallo per pulire le parti in vetro
della porta del forno, in quanto potrebbero graffiare la
superficie e provocare la rottura del vetro.

B> Non usare mai spugnette abrasive, lana di acciaio,
acido muriatico o altri prodotti che potrebbero
graffiare o lasciare segni sulla superficie.

D> Per la pulizia delle superfici smaltate e della cavita
del forno utilizzare solo acqua calda e detergenti non
abrasivi.

D> Per il vetro, utilizzare un detergente per vetri di marca.

Pulizia della cavita del forno

E pit semplice eliminare le macchie quando il forno &

ancora caldo e le macchie si sono appena formate.

D> Assicurarsi che il forno sia in fase di raffreddamento
per evitare ustioni.

» Pulire le superfici smaltate e la cavita del forno con
acqua calda e detergenti non abrasivi.

» Dopo la pulizia, asciugare accuratamente tutte le parti
del forno.

Pulizia della porta del forno

D> Prima di iniziare la pulizia, accertarsi che il forno sia
freddo.

La porta del forno puod essere smontata per facilitare la
pulizia del forno (vedere il capitolo "Rimozione della porta
del forno").

Rimozione della porta del forno

» Aprire
completamente la
porta del forno.

| cardini sono muniti di due fermi di blocco mobili.

» Per liberare il
cardine, sollevare il
fermo e afferrare la
porta lateralmente
vicino ai cardini.

» Ruotare i due ganci
di blocco verso il
basso.

» Accertarsi che i ganci di blocco siano ruotati
completamente verso il basso.

» Chiudere la porta
per meta.

» Tirare la porta verso
I'esterno.
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Montaggio della porta del forno

La porta del forno deve essere rimontata dopo la pulizia.

» Infilare i cardini nei rispettivi alloggiamenti.

» Ruotare i due ganci di blocco (utilizzati come attacchi
per i cardini) verso l'alto.

ATTENZIONE! Danni al forno a causa di manovre

scorrette!

> Non cercare mai di chiudere la porta quando uno
o entrambi i fermi di blocco sono parzialmente o
completamente aperti.

» Chiudere la porta del forno.

Pulizia dei pannelli di vetro della porta del
forno

Per consentire la pulizia completa dei pannelli di vetro &

possibile smontare la porta del forno e i pannelli di vetro

stessi.

La porta del forno presenta 3 pannelli di vetro:

- pannello di vetro interno (prossimo alla cavita)

- pannello di vetro intermedio (all'interno della porta del
forno)

- pannello di vetro esterno

Per la pulizia € possibile smontare il pannello di vetro

interno e il pannello di vetro intermedio.

L'interno del pannello di vetro esterno puo essere pulito

quando il pannello di vetro interno e quello intermedio

sono stati rimossi.

Rimozione e pulizia del pannello di vetro

interno della porta del forno

D> Prima di iniziare la pulizia, accertarsi che il forno sia
freddo.

» Aprire
completamente la
porta del forno.

» Ruotare i due fermi di blocco neri (con la parola
CLEAN, sul fondo della porta) di 180° in modo da
inserirli nelle apposite sedi nella struttura del forno.

- Accertarsi di ruotare completamente i fermi neri.
B | fermi di blocco si innestano nella posizione
corretta con un clic.

ATTENZIONE! Danni al forno a causa di manovre

scorrette!

Se i fermi non vengono ruotati completamente, la

rimozione del pannello di vetro provochera la chiusura

immediata della porta del forno.

> Non cercare mai di chiudere la porta quando uno o
entrambi i fermi di blocco hanno liberato parzialmente
o completamente il pannello di vetro.

» Spingere con cautela
il pannello di vetro
interno (1) verso
il forno. Quindi,
sollevare il pannello
di vetro interno (2).
B | due fermi di

blocco neri
impediscono la
chiusura della
porta del forno.

» Pulire il pannello di vetro interno.

Rimozione e pulizia del pannello di vetro

intermedio della porta del forno

Dopo aver smontato il pannello di vetro interno e

possibile rimuovere il pannello di vetro intermedio.

» Estrarre con cautela il pannello di vetro intermedio
dalle guarnizioni in gomma su entrambi i lati.

» Pulire il pannello di vetro intermedio.

Rimozione e pulizia dei listelli di finitura

superiori dei pannelli di vetro

Per una pulizia pit accurata, € possibile rimuovere

i listelli di finitura superiori della porta del forno. |

listelli di finitura superiori sono fissati con due viti, una

nell'angolo superiore destro e una nell'angolo superiore

sinistro all'interno della porta del forno. | listelli di finitura

superiori possono essere smontati solo se il vetro interno

€ stato rimosso.

» Svitare le viti di fissaggio nell'angolo superiore destro
e nell'anglo superiore sinistro della porta del forno.

» Rimuovere il listello di finitura superiore.

» Pulire il listello di finitura superiore.
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Montaggio dei pannelli di vetro

La posizione corretta dei pannelli di vetro montati &

indicata dalle parole TEMPERED GLASS, che devono

essere perfettamente leggibili.

» Se smontato, rimontare in posizione il listello di
finitura superiore:

» Se smontato, rimontare in posizione il pannello di vetro

intermedio all'interno delle guarnizioni in gomma.

Riposizionare il pannello di vetro interno.

Ruotare i due fermi di blocco del vetro per riportarli

nella posizione originale.

Chiudere la porta del forno.

vy

v

Pulizia delle griglie laterali e delle guide
telescopiche

Le griglie laterali e le guide telescopiche possono essere
rimosse dal forno per essere pulite accuratamente.

Smontaggio delle guide telescopiche

3
o =
>
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—

Figura A

» Con la guida telescopica in posizione chiusa, premere
con forza (1) al centro del ripiano grigliato dove
appoggia il fondo dei ganci della guida.

» Ruotare la guida in senso antiorario (2) e rimuoverla
dal fondo grigliato (3).

Figura B

» Con la guida telescopica in posizione aperta, muovere
in avanti il ripiano grigliato (1).

» Ruotare la guida in senso orario (2) e agganciarla
sul ripiano inferiore (3), premendo verso uno dei due
ganci fino a sentire un clic.

» Sollevare la guida telescopica (3) e tirarla
contemporaneamente (2) verso l'altro lato del forno.

» Smontaggio delle guide telescopiche.

Smontaggio delle griglie laterali

©

» Piegare verso il basso la traversa innestata nella
bussola di fissaggio e rimuoverla dalla scanalatura.

» Spingere la griglia laterale verso I'alto ed estrarla dai
due ganci superiori.

Pulizia

» Pulire le griglie laterali e le guide telescopiche.

» Al termine della pulizia, tenere le griglie laterali inclinate e
inserirle nelle due rispettive griglie sulla parte superiore.

» Piegare verso |'alto la traversa innestata nella bussola

di fissaggio e inserirla nella scanalatura.

» Inserire le guide telescopiche.

Sostituzione della lampada del forno

| forni Franke sono muniti di due lampade rettangolari.
La lampada di ricambio deve soddisfare le seguenti
specifiche tecniche:

- Resistenza alle temperature: 300°C

- Tensione: 220-240V, 50/60 Hz

- Potenza: 40 W

- Attacco: G9

ATTENZIONE! Danni alla lampada a causa di

manovre non corrette!
D> Evitare di toccare le lampade con le mani nude.
D> Utilizzare un panno o un foglio di carta cucina.

A AVVERTENZA! Possibilita di scossa

elettrica!
D> Prima di sostituire la lampada accertarsi che il forno
sia spento.

A AVVERTENZA! Scossa elettrica a causa di

manovre scorrette!
D> Spegnere il forno.
- In base all'installazione del forno: scollegare
la spina del forno o spegnere il dispositivo con
I'interruttore principale dell'impianto elettrico, per
es. disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili.

» Rimuovere la copertura in vetro facendo leva con un
cacciavite a lama piatta.

» Rimuovere la lampada dal supporto.

» Sostituire la lampada.

» Rimontare la copertura in vetro.
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MANUTENZIONE E RIPARAZIONE

D> Accertarsi che la manutenzione dei componenti
elettrici sia effettuata unicamente dal costruttore o
dal servizio di assistenza.

D> Assicurarsi che i cavi danneggiati siano sostituiti
unicamente dal costruttore o dal servizio di
assistenza.

» Quando si contatta il servizio di assistenza si prega di
fornire le seguenti informazioni:
- Tipo di guasto
- Modello del dispositivo (Art.)
- Numero di serie (S.N.)
Queste informazioni sono riportate sulla targhetta di
identificazione.

SMALTIMENTO

Versione del software

Questa opzione contiene le informazioni tecniche utili per
il servizio di assistenza in caso di intervento sul comando
elettronico.

» Premere .

B Compare il menu IMPOSTAZIONE con diverse
opzioni.
» PREMERE VERSIONE SOFTWARE.
B Compaiono le informazioni sul software.

Demo

Questa opzione puo essere attivata unicamente dai
tecnici del servizio di assistenza.

Essa consente di navigare tra le funzioni disponibili sul
display senza attivare gli elementi riscaldanti.

E utile in situazioni quali manifestazioni fieristiche o
presentazioni del prodotto.

Questo simbolo sul prodotto o sulla confezione
indica che il dispositivo non deve essere
smaltito con i normali rifiuti domestici.

_——

Lo smaltimento adeguato del dispositivo contribuisce a

evitare conseguenze dannose per |'ambiente e la salute.

Maggiori informazioni sul riciclaggio del dispositivo

possono essere ottenute dall'autorita competente, dal

servizio di smaltimento rifiuti locale o dal fornitore del

dispositivo.

D> Smaltire il dispositivo presso un punto di raccolta
rifiuti specializzato per dispositivi elettrici ed
elettronici.

Conforme alla direttiva 2012/19/EU, riguardante la
riduzione delle sostanze pericolose utilizzate nei dispositivi
elettrici ed elettronici e lo smaltimento dei rifiuti.

SERVIZIO DI ASSISTENZA

[l simbolo del bidone dei rifiuti barrato presente sul
dispositivo indica che al termine della sua vita utile il
prodotto non deve essere smaltito insieme ai comuni
rifiuti domestici.

Quindi, quando il dispositivo raggiunge la fine della sua
vita operativa, |'utilizzatore deve conferirlo a un apposito
centro di riciclaggio di rifiuti elettrici ed elettronici oppure
restituirlo al negoziante in caso di acquisto di un nuovo
dispositivo di tipo equivalente.

L'adeguata raccolta differenziata del dispositivo
rottamato per il successivo riciclaggio, trattamento e
smaltimento ecocompatibile contribuisce a evitare un
impatto potenzialmente negativo sull'ambiente e sulla
salute e facilita il riciclaggio dei materiali utilizzati nella
produzione del dispositivo.

» Contattare I'indirizzo per il proprio Paese riportato sul
retro o sul nostro sito: www.franke.com
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DATI TECNICI

Identificazione del prodotto

- Parametro Valore
Tipo: O =0 D ———————————————eae ettt ettt ettt a st eae st e st s et et enseneneas .
Modello: CR 913 M BK DCT TFT Dimensioni utili del forno (mm) 480 x 370 x 405
P Consultare la targhetta di = | TS s ( LXAXP) ...........................
identificazione applicata sul Tensione e frequenza di 220-240V, 50/60 Hz
prodotto. alimentazione
Potenza nominale e fusibile 2900 W, 16 A
Dati elettrici e degli elementi riscaldanti
Motore radiale Da27a40W
Questo dispositivo & conforme alle seguenti direttive CE: ™" o .
- 2006/95/CE (Bassa tensione) LLAMPAANG O WX .
- 2004/108 CEE (Compatibilita elettromagnetica) Ventola tangenziale Da 15a 35 W
La classe di efficienza energetica (ai sensi della norma " e
2009/60350-50304/EN) & determinata con il dispositivo .o cTIENtO SUPETIOTe SOW/I2EV
nelle modalita operative: risparmio energetico e statico. Elemento inferiore 1.250 W
Per c}alcolare il volumg, rimuov.ere., se p_resente, il Grill 2100 W
lato interno delle griglie laterali (@i Sensi della NOrMA o .
2009/60350-50304/EN). Elementi riscaldanti DCT 2.650 W
Parametro Simbolo Valore Unita di misura
Identificazione modello FS-CR 913-982 DCT
Tipo di forno a incasso
Peso del dispositivo M 41 kg
Numero di cavita 1
Fonte di calore di ogni cavita elettrica
Volume di ogni cavita V 74 I
Consumo energetico necessario per riscaldare un carico  EC cavita elettrica 1,12 kWh/ciclo
standard in una cavita di un forno elettrico durante un
ciclo in modalita a convezione, per ogni cavita
Consumo energetico necessario per riscaldare un EC cavita elettrica 0,53 kWh/ciclo
carico standard in una cavita di un forno elettrico
durante un ciclo in modalita di circolazione forzata
dell'aria, per ogni cavita
Indice di efficienza energetica per ogni cavita EEl cavita 61

Il produttore apporta continui miglioramenti ai prodotti.
Per questo motivo, il testo e le illustrazioni di queste
istruzioni per I'uso possono cambiare senza preavviso.

Maggiori informazioni sui dati tecnici sono disponibili sul
sito: www.franke.com
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Programas de menid completo

Menl completo de carne

Menu completo de carne - bajo consumo de energia
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INTRODUCCION

Estimado cliente/a:
Gracias por elegir Crystal.

Antes de utilizar el horno, lea detenidamente las instrucciones y consejos contenidos en este manual.
Esto le permitira hacer el mejor uso posible del horno y garantizar muchos afios de funcionamiento sin
problemas.

Guarde este manual para futuras consultas.

Crystal es un horno de nueva generacion, pensado para dar un giro completo a la cocina doméstica y
profesional.

La tecnologia probada de cocina dinamica (Dynamic Cooking Technology, DCT) se ha mejorado con una
pantalla de alta definicién que le permite programar, temporizar y controlar cada proceso de cocinado con
un solo dedo.

Con Crystal la eleccion esta en la punta de sus dedos.

Si lo desea puede cocinar al estilo tradicional con la ayuda de las Ultimas mejoras tecnolégicas que le ofrece
el horno, o también puede disfrutar de las recetas y menus completos guardados que haran que su dia a dia
sea mas facil, rapido y saludable.

Estas son las distintas opciones entre las que puede elegir:

MANUAL - Cocinar en modo manual y ajustar el sistema, la temperatura y la duracion como desee.
AUTOMATICO - Cocinar en modo automatico y disfrutar de una amplia variedad de recetas y ments
completos predeterminados.

COCCION ECO - Cocinar en modo automatico o ecoldgico y disfrutar de una amplia variedad de recetas y
menus completos predeterminados.

WELLNESS - Cocinar con un método completamente natural y bajo en grasa, perfecto para su salud.

Mejora tanto tecnoldgica como atractiva que combina a la perfeccion disefio y rendimiento.

Crystal es en si misma una pieza de elegancia que encaja en cualquier cocina y garantiza una extraordinaria
fiabilidad, gracias a la calidad de los materiales y a la atencion que se ha prestado al detalle, que ya es todo
un sello de la marca Franke.
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ACERCA DE ESTE MANUAL

Este manual es aplicable a varios modelos del

dispositivo. De este modo, es posible que algunas de las

caracteristicas y funciones descritas no estén disponibles

en su modelo concreto.

Franke se reserva el derecho de hacer modificaciones al

producto sin previo aviso. Toda la informacion es correcta

en la fecha de su publicacion.

» Lea detenidamente el manual del usuario antes de
utilizar el dispositivo.

» Conserve el manual del usuario.

» Use el producto descrito en este manual del usuario
solo y Unicamente para su uso previsto.

USO PREVISTO

Simbolo Significado
Simbolo de advertencia. Advertencia contra
riesgos de lesion.

> Medidas de seguridad y notas de advertencia
para evitar lesiones o dafos.

| 2 Medida activa. Especifica una accién a realizar.
= Resultado. Resultado de una o mas acciones.
v Condicion previa que debe cumplirse para

realizar la accién siguiente.

El horno se ha desarrollado exclusivamente para su uso
doméstico, no profesional.

El horno esta disefiado para ofrecer en casa un
rendimiento profesional. Se trata de un aparato
extraordinariamente versatil, que permite una seleccion
facil y segura de distintos métodos de cocina.

INFORMACION DE SEGURIDAD

D> Lea detenidamente el manual del usuario y la
informacion de seguridad antes de utilizar el horno.
> Guarde el manual para futuras referencias.

El fabricante no se haréa responsable de ningun dafo
que pueda producirse como consecuencia de la
instalacion incorrecta y el uso incorrecto, inadecuado
0 no razonable del dispositivo.

La seguridad eléctrica del horno solo estara garantizada
si se conecta a un sistema de toma a tierra conforme
a las regulaciones vigentes en la materia.

Para garantizar un funcionamiento seguro y eficiente

de este dispositivo eléctrico:

> Acuda Unicamente a centros de servicio técnico
autorizados.

> No realice modificaciones en el dispositivo.

A Los nifios de 8 afios 0 mas y las personas
con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales
restringidas o con experiencia 0 conocimiento
limitados no deben usar ni limpiar el dispositivo,
excepto cuando estén bajo la supervision e
indicaciones de una persona responsable de su
seguridad.

Los niflos menores de 8 anos no deben usar ni

limpiar el dispositivo, ni siquiera bajo supervision.

Este dispositivo no es un juguete.

B> Mantenga el dispositivo y el material de embalaje
fuera del alcance de los nifios.

> No deje a los nifios desatendidos cerca del
dispositivo.

> No deje que los nifios jueguen con el dispositivo.

> No deje que los nifios toquen el dispositivo
0 sus controles durante su funcionamiento o
inmediatamente después del mismo.

Instalacién y ajuste adecuados

Si el horno va a estar continuamente conectado a la

alimentacion eléctrica:

D> Asegurese de que solo el servicio de asistencia
técnica, un electricista o personal especializado
con los conocimientos/formacion necesarios
instale el dispositivo.

> Compruebe que el dispositivo se instale de manera
que permita la desconexion de la alimentacion
eléctrica con una distancia de apertura de
contacto que garantice una desconexién completa
en condiciones de sobretensién de categoria |ll.
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D> Asegurese de que el dispositivo se conecte
directamente en el enchufe de la toma de
alimentacion.

- Compruebe que no se utilicen alargaderas,
adaptadores ni enchufes tipo ladron para
conectar el dispositivo.

D> Evite la exposicion del dispositivo a agentes
atmosféricos (lluvia, radiacion solar).

Uso adecuado

> Use el dispositivo Unicamente para preparar

y cocinar alimentos.

Use guantes para horno cuando coloque bandejas
en el horno o cuando las saque.

Observe solamente los manuales que se usan con
el horno cuando esté en funcionamiento.

No coloque cables de alimentacion de otros
aparatos eléctricos sobre las piezas calientes del
horno.

No utilice la cavidad del horno para guardar
objetos.

No use liquidos inflamables junto al horno.

Use solo la sonda de temperatura recomendada
para este horno.

>

>

>
>

Riesgo de sobrecalentamiento y fallo de
funcionamiento del horno en caso de bloqueo
de la ventilacién.

B> Nunca cubra las paredes interiores del horno con
papel de aluminio, especialmente la parte inferior
de la cavidad del horno.

No bloguee la ventilacion del ventilador o las
aberturas de enfriamiento situadas por encima de
la puerta del horno.

Riesgo de deterioro del esmalte en el horno
en caso de manipulacién incorrecta de ollas

o recipientes.

> Durante la coccion, nunca coloque ollas ni
recipientes directamente sobre la base de la
camara del horno.

Coloque las ollas, recipientes, etc. solo sobre las
rejillas o bandejas esmaltadas provistas, a una
de las cinco alturas disponibles en la cavidad del
horno.

A Riesgo de sufrir quemaduras

El horno y sus piezas accesibles pueden calentarse

mucho durante el funcionamiento.

> No toque los elementos de calentamiento del
interior del horno.

A Riesgo de sufrir quemaduras

Debido al aire caliente que sale, el extremo del

asidero de la puerta puede estar mas caliente.

D> Al abrir o cerrar la puerta, sujete siempre el
asidero de la puerta por la parte central.

> Compruebe que los mandos de control estén en
su posicién de apagado cuando el horno no esté
en uso.

A Si el dispositivo esta danado, puede

producirse una descarga eléctrica.

> No encienda el dispositivo si esta dafado.

> Desconecte el fusible en la caja de fusibles.

D> Pdongase en contacto con el Servicio de
Asistencia Técnica.

A Riesgo de descarga eléctrica

> No toque el dispositivo con partes del cuerpo
mojadas.

> No use el dispositivo si esta descalzo.

> No tire del dispositivo ni del cable de alimentacion
para desenchufarlo.

Mantenimiento y limpieza

Antes del mantenimiento o la limpieza:

> Desconecte el dispositivo de la fuente de
alimentacion, p. ej. desconecte el fusible en la
caja de fusibles.

El horno tiene un esmalte especial de facil
limpieza. No obstante, Franke recomienda limpiarlo
frecuentemente para evitar cocinar sobre restos
de suciedad y residuos de cocciones anteriores.

> No use materiales abrasivos ni rasquetas de
metal afiladas para limpiar las piezas de cristal
de la puerta del horno, ya que podrian arafar la
superficie y hacer que el cristal se quiebre.

> No use limpiadores a vapor ni chorros de agua
directos.

A Riesgo de descarga eléctrica en caso de

entrada de liquidos

El dispositivo contiene componentes eléctricos.

> Asegurese de que no entren liquidos en el interior
del dispositivo.

> No use vapor a presion para limpiar el dispositivo.

> No use un pafio himedo para limpiar los
elementos de funcionamiento.
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Reparacion

> Aseglrese de que solo personal cualificado realice
las tareas de instalacion y reparacion del aparato.

> Pongase en contacto con un centro de servicio
técnico autorizado por el fabricante o personal
cualificado, en los siguientes casos:

- Inmediatamente después de desembalar y en caso
de duda acerca de la integridad del dispositivo

- Durante la instalacién (conforme a las
instrucciones del fabricante)

- En caso de duda acerca del funcionamiento
correcto del dispositivo

- En caso de funcionamiento inadecuado o fallo de
funcionamiento

- En caso de sustitucion del enchufe de la toma de
alimentacion si es incompatible con el enchufe de
alimentacion del dispositivo

- En caso de datos en el cable de alimentacion o
necesidad de sustitucion del enchufe o el cable
de alimentacion

Puesta fuera de funcionamiento

> Si el horno ya no se va a usar mas, pongase en
contacto con el centro de servicio técnico o
personal cualificado para desconectarlo de la
toma de alimentacion.

INFORMACION RELATIVA AL AHORRO DE ENERGIA

Los modos de funcionamiento COCCION SUAVE y

COCCION VENTILADA LENTA consumen menos energfa

que otras funciones de coccién disponibles.
D> Evite abrir la puerta con frecuencia.
D> Precaliente lo mas rapido posible.

INFORMACION GENERAL

D> Precaliente la cavidad del horno solo si los resultados
del horneado dependen de esta operacién.

D> En una receta para gratinado de mas de 30 minutos,
use el calor residual y a pague el aparato 5-10
minutos antes de finalizar la coccidn.

Horno

1 Panel de control

2 Asidero de la puerta
frontal

3 Cristal de la puerta frontal

4 lluminacion

5 Guias laterales para
rejillas y bandejas

6 Ventilador de enfriamiento
(parte trasera)

Ventilador de enfriamiento

Para reducir la temperatura de la puerta, el panel de
control y los laterales, el horno Franke esta equipado
con un ventilador de enfriamiento, que se activa
automaticamente cuando el horno se calienta. Cuando
el ventilador de enfriamiento estéa encendido, el aire sale
del horno entre el panel frontal y la puerta del horno. La
velocidad en que el aire sale expulsado se ha optimizado
para evitar molestias en la cocina y minimizar el ruido.

A fin de proteger las cocinas, el ventilador sigue
funcionando tras la coccion hasta que el horno se ha
enfriado suficientemente.
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Sirven para posicionar correctamente las rejillas y

bandejas lacadas en 6 posiciones predeterminadas
® ® (dependiendo del modelo; de 1 a 6 empezando por
g g abajo). En la tabla de coccion (pagina 52) se indica la
® ® mejor posicion para cada tipo de coccion.
e, @
@ @
Accesorios Descripcién

Bandeja para hornear/asar lacada

Normalmente se usa para recoger los jugos de la comida asada o
para cocinar los alimentos directamente sobre la bandeja lacada.
Las bandejas lacadas deben sacarse del horno si no se van a usar.
Las bandejas lacadas estan fabricadas en acero esmaltado de grado
alimentario «AA».

Rejilla

Se usa para apoyar en ella las bandejas, moldes de reposteria 'y
otros contenedores que no sean las bandejas lacadas provistas,
0 para cocinar carne y pescado principalmente con las funciones
Grill y Turbo Grill, tostar pan, etc. Los alimentos no deben tener
contacto directo con la rejilla.

Panel de control

1 Tecla
/1 z 3 2 Pantalla
3 lconos de menu
® ® ® ®
® ® @ ®
Tecla Nombre de la tecla Funcion

Encender el horno:

» Pulse la tecla brevemente.

Apagar el horno:

» Mantenga pulsada la tecla un momento.

Volver al mend anterior.
Salir del submenu y volver al menu anterior

Validar sus operaciones y confirmar el programa:
» Pulse la tecla brevemente.

Interrumpir o continuar el programa:

» Pulse la teclay elija entre y .

Encender/apagar la iluminacion interior:
» Pulse la tecla una vez.

Arriba/abajo

Navegar por un menu arriba y abajo para seleccionar una
funcion:
» Pulse la tecla una vez.
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Tecla Nombre de la tecla Funcién
lzquierdo/derecho Navegar por un mend a la izquierda y la derecha para
seleccionar una funcién:

» Pulse la tecla una vez.

Iconos de menu en la pantalla

Vista principal

1 Hora real
2 Icono de menu
3 Nombre de menu

MANUAL ECO COOKING 'WELLNESS

Icono de Nombre de Funcion

COCCION ECO En este menu se incluyen los siguientes programas:
/7 Recetas Eco y Menu Eco completo

Cocinar con consumo energético reducido para utilizar el suministro eléctrico
doméstico disponible de la forma mas ecoldgica posible. Las recetas en este
menu son las mismas que en el modo AUTOMATICO, pero con un menor
consumo energeético para la coccion.

- En el programa RECETAS solo puede cocinar en un nivel.

- En el programa MENU COMPLETO puede cocinar en cuatro niveles.

WELLNESS En este menu se incluye el siguiente programa: Wellness
é Cocinar carne, pescado y verduras de manera completamente natural y baja
en grasas. Este programa requiere una coccion prolongada a baja temperatura
dentro del alimento (aprox. 100 °C), sin afiadir aceite ni otras grasas.
Esto le permite conservar las propiedades nutricionales originales de los

alimentos (minerales, vitaminas, etc.) y potenciar sus sabores naturales.
- En el programa WELLNESS solo puede cocinar en un nivel.

RECETAS En este menu puede elegir diferentes categorias de recetas, p. €j. pasta,
E verduras, carne, pescado, pastel, pan o pizza. i
RECETAS es un submenu de AUTOMATICO y COCCION ECO.

MENU En este mend podra seleccionar distintos programas para menus completos,
COMPLETO p. €j. mend de carne, menu de pescado, 4 pizzas, pan en 4 bandejas.
MENU COMPLETO es un submenu de los modos AUTOMATICO y COCINAR ECO.
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VISTA DE MODO Manual

Nombre del menu primario

Barra de informacién del mend primario

Hora real

Zona de ajustes de programa (gris: ajuste activo)

o Nombre de seccién
Al

EASY

AP WON =

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

1 9 i 1 Nombre del menu primario
i 2 Hora real
] recipes 18:1 i i3 Receta o meni completo con imagen de ejemplo y nombre
i Vesenasied i En el modo COCCION ECO la vista es la misma, pero el nombre del mend
: muestra ECO en el extremo (p. ej. ECO CANELONES, ECO LASANA).

Vista de submen
Este submenu aparece antes de confirmar el inicio del modo de coccidn pulsando ‘

i 1 Horareal. El icono de la temperatura aparece cuando el horno esté en
¢ funcionamiento, calentandose o programado.

i 2 Iconos de funcién (aqui no se muestra el nombre del icono; ver tabla

i mas abajo)

AJUSTAR HQRA DE Determinar una hora de finalizacion de la coccion
/ FINALIZACION
TEMPORIZADOR Ajuste la alarma del temporizador

Si ha programado la duracion de la coccién con un retardo de inicio, la pantalla muestra el tiempo de coccion total y
la hora en que finalizara la coccion.
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ENCENDIDO INICIAL DEL APARATO

Cuando se utiliza el horno por primera vez:

» Abra la puerta frontal y compruebe que la cavidad del
horno esté vacia. Retire todos los accesorios.

» Compruebe que la habitacion esté bien ventilada, p.
ej. abra las puertas y ventanas.

» Pulse @ para encender el horno.

Tras el inicio aparecera el reloj.

» Pulse para acceder al mend principal.

> Pulse ©K).

» En la seccion FUNCION, elija el programa
Multicoccion pulsando @

» Enla seccion TEMPERATURA, seleccione la maxima

temperatura (270 °C) pulsando @ y pulsando @
para elegir la temperatura.

» En la seccion DURACION, seleccione 00N 40m
(despléacese a la derecha pulsando para
seleccionar la duracion y luego @).

Pulse para iniciar la funcién manual.

Pulse (oK) para confirmar la funcién.

Elija no activar el precalentamiento .

Haga funcionar el horno en vacio a la temperatura
maxima con la puerta completamente cerrada.

vvyywvyy

El olor detectable durante esta operacion se debe a la
evaporacion de sustancias usadas para proteger el horno
durante el periodo comprendido entre la fabricacion y la
instalacion en si.

Transcurridos 40 minutos, el horno se detiene
automaticamente y estara listo para su uso.

CONFIGURACION DE LA PANTALLA

En este capitulo se explica como configurar las funciones
de su pantalla para ajustarlas a sus preferencias.

Inicio de la configuracién
» Pulse @ para encender el horno.
» Pulse para acceder al mend principal.
» Pulse @ y seleccione .
> Pulse (©K). )
B Aparece el ment CONFIGURACION y muestra
diferentes opciones.

Configuracién de la hora
» Seleccione TIEMPO.

> Pulse ©K).

» Seleccione las horas, los minutos y los segundos
avanzando por la lista y pulse .
B Flreloj se apagara automaticamente tras unas
cuantas horas por seguridad de los pixeles de la
pantalla.

FUNCIONAMIENTO

Configuracién del idioma
» Seleccione IDIOMA.
» Seleccione su idioma avanzando por la lista y pulse .

Configuracion del brillo de la pantalla

» Seleccione BRILLO DE PANTALLA.

» Ajuste el brillo del panel de control seleccionando uno
de los segmentos de la barra y pulse .

Configuracién del volumen del tono de alarma

» Seleccione SONIDO.

» Ajuste el volumen seleccionando uno de los
segmentos de la lista y pulse .

Configuracién del tipo de indicador de reloj
» Seleccione TIPO DE INDICADOR DE RELO].
» Seleccione la apariencia que desee: reloj analégico o

reloj digital y pulse .

Finalizacién de la configuracién

» Para volver al menu principal, pulse dos veces.

» Para un uso éptimo del horno Franke, consulte la
tabla de coccion.

Cocinar en modo manual

En modo manual el usuario cocinaré ajustando un
programa, una temperatura y una duracién acordes a sus
preferencias.

» Pulse para acceder al mend principal.

» Seleccione y pulse .
B Aparece el mend MANUAL con sus diferentes
secciones:
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Seccién Descripcion

Seleccionar entre distintos
programas (ver capitulo Programas
en modo de coccion manual)

Seleccionar la temperatura
requerida en un rango de

min. 50 °C hasta max. 270 °C

(en el programa COCCION SUAVE:
230 °C)

Seleccionar la duracién en horas y
minutos

» En cada seccion: seleccione el programa, la
temperatura y la duracion.

» Coloque la comida preparada en la cavidad del horno
y cierre la puerta del horno.

» Pulse para confirmar.

» Seleccione I]: empezar a cocinar para confirmar el
programa o seleccione hora de finalizacion para
ajustar el tiempo de retardo.
» Elija si desea activar o no el precalentamiento.
® Sjelige S, el horno activaré todos los elementos
calefactores para alcanzar la temperatura
requerida en el menor tiempo posible.

B Sjelige NO, el horno mantendra el perfil de cocina
de la funcién seleccionada conforme al ciclo.

» Solamente es posible activar el precalentamiento

rapldo? ra las S|1wentes funciones: . . .

® Pulse . y, a continuacion, se iniciara el
programa de coccion.

Para detener el programa:

» Pulsey mantﬁ pulsado 0 pulse brevemente @

y seleccione

Cocinar en modo automatico

En modo automatico, existe una gran variedad de recetas
y menuUs completos.

» Pulse para acceder al menu principal.

» Seleccione y pulse .

Aparece el meni AUTOMATICO con sus submends:

- RECETAS

En este menu puede elegir diferentes categorias de
recetas, p. ej. pasta/verduras, carne, pescado, pastel,
pan/pizza.

- MENUS COMPLETOS

En este menu podra seleccionar distintos programas para
menus completos, p. ej. menu de carne del 1 al 8, mend
de pescado del 1 al 8, 4 pizzas, pan en 4 bandejas.

CR913 M

Ejemplo de un programa de recetas

» Pulse para acceder al mend principal.

» Seleccione y pulse .
» Seleccione y pulse .

» Pulse PASTA/VERDURAS, a continuacion seleccione
y pulse CANELONES.

B Aparece el resumen de la receta:

Secciéon Descripcion

INFORMACION  Ajuste automatico de la temperatura,
el programa y la pantalla de la
posicion 6ptima de la bandeja.

TIEMPO Ajuste automatico de la duracién de

la coccion

» Pulse para confirmar.

» Coloque la comida preparada en el horno y cierre la
puerta del horno.

» Pulse para confirmar.

» Seleccione I]: empezar a cocinar para confirmar el
programa o seleccione hora de finalizacién para
ajustar el tiempo de retardo.

B Pulse y, a continuacién, se iniciara el
programa de coccion.

Para detener el programa:

» Pulse y mantenga pulsado 0 pulse brevemente @

y seleccione
Los detalles de las recetas (ingredientes y
preparacion) estan disponibles en nuestra web:

- http://recipes.franke.com
Ejemplo de programa de menu completo

» Pulse para acceder al menu principal.

» Seleccione y pulse .

» Seleccione m y pulse .

» Seleccione MENU 1 DE CARNE y pulse .
B Aparece el resumen del menu completo:

Seccidn Descripcién

PROGRAMA Ajuste automatico del programa de
coccién

TEMPERATURA  Ajuste automatico de la temperatura

INFORMACION  Pantalla automaética para la

SOBRE BANDEJA posicion 6ptima de la bandeja

TIEMPO Ajuste automatico de la duracién

de la coccidn

» Pulse para confirmar.
» Coloque la comida preparada en la cavidad del horno
y cierre la puerta del horno.

» Pulse para confirmar.
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» Seleccione I]: empezar a cocinar para confirmar el
programa o seleccione hora de finalizacion para
ajustar el tiempo de retardo.

B Pulse y, a continuacion, se iniciara el
programa de coccion.

Para detener el programa:

» Pulsey mante&ga pulsado 0 pulse brevemente @

y seleccione

Los detalles de las recetas (ingredientes
y preparacion) estan disponibles en nuestra web:
- http://recipes.franke.com

Cocinar en modo Coccién Eco

En modo de coccién eco, podra disfrutar de una forma
ecoldgica de cocinar con numerosas recetas y menus
completos.

En este menl las recetas son las mismas que en el modo
AUTOMATICO, pero con un menor consumo energético
para la coccion.

» Pulse para acceder al mend principal.

» Seleccione y pulse .

Aparece el meni COCCION ECO con sus submends:

- RECETAS ECO

En este menuU puede elegir diferentes categorias de
recetas, p. ej. pasta/verduras, carne, pescado, pastel,
pan/pizza.

- MENUS ECO COMPLETOS

En este menu podra seleccionar distintos programas para
menUs completos, p. ej. menu de carne del 1 al 8, menu
de pescado del 1 al 8, 4 pizzas, pan en 4 bandejas.

Ejemplo de un programa de recetas eco

» Pulse para acceder al mend principal, seleccione

y pulse .
» Seleccione y pulse .

» Pulse PASTA/VERDURAS, a continuacion seleccione
y pulse CANELONES.

B Aparece el resumen de la receta:

Seccién Descripcion

Ajuste automatico de la temperatura,
el programa y la pantalla de la
posicion éptima de la bandeja

Ajuste automatico de la duracién de
la coccidén

» Pulse para confirmar.
» Coloque la comida preparada en la cavidad del horno
y cierre la puerta del horno.

» Pulse para confirmar.

» Seleccione empezar a cocinar para confirmar el
programa o seleccione hora de finalizacién para
ajustar el tiempo de retardo.

B Pulse y, a continuacion, se iniciara el
programa de coccion.

Para detener el programa:

» Pulsey mante&ga pulsado 0 pulse brevemente @

y seleccione

Los detalles de las recetas (ingredientes y

preparacion) estan disponibles en nuestra web:

- http://recipes.franke.com

Ejemplo de programa de menu Eco completo

» Pulse para acceder al menu principal, seleccione
y pulse .

> Seleccione f@i y pulse .

> Seleccione MENU 1 DE CARNE y pulse (OK).
B Aparece el resumen del menu completo:

Seccidn Descripcion

PROGRAMA Ajuste automatico del programa de
coccién

TEMPERATURA  Ajuste automatico de la temperatura

INFORMACION  Pantalla automaética para la

SOBRE BANDEJA posicion 6ptima de la bandeja

TIEMPO Ajuste automatico de la duracién

de la coccidn

» Pulse para confirmar.

» Coloque la comida preparada en la cavidad del horno
y cierre_la puerta del horno.

» Pulse para confirmar.

» Seleccione empezar a cocinar para confirmar el
programa o seleccione hora de finalizacién para
ajustar el tiempo de retardo.

B Pulse y, @ continuacion, se iniciaréa el
programa de coccion.

Para detener el programa,

» Pulsey mante&ga pulsado 0 pulse brevemente @

y seleccione

Los detalles de las recetas (ingredientes y
preparacion) estan disponibles en nuestra web:
- http://recipes.franke.com
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Cocinar en modo Wellness

En el menu Wellness puede elegir diferentes opciones
de recetas como cordero/cerdo/ovino, aves, pescado,
terneray verduras.

Ejemplo de programa de menu Wellness

Este programa le permite cocinar platos de carne,
pescado y verduras de manera completamente natural y
baja en grasas. Requiere una coccién prolongada a baja
temperatura dentro del alimento (aprox. 100 °C), sin
afadir aceite ni otras grasas. Esto le permite conservar
las propiedades nutricionales originales de los alimentos
(minerales, vitaminas, etc.) y potenciar sus sabores
naturales.

» Pulse para acceder al menu principal.

» Seleccione BBy pulse .
> Seleccione VERDURAS y pulse ©K).
B Aparece el resumen del menu completo:

Seccién Descripcion

PROGRAMA Ajuste automatico del programa
de coccion

TEMPERATURA  Ajuste automatico de la temperatura

INFORMACION Pantalla automética para la
SOBRE BANDEJA posicién 6ptima de la bandeja

Ajuste automatico de la duracién
de la coccidn

» Pulse para confirmar.
» Coloque la comida preparada en la cavidad del horno
y cierre la puerta del horno.

» Pulse para confirmar.

» Seleccione I]: empezar a cocinar para confirmar el
programa o seleccione hora de finalizacion para
ajustar el tiempo de retardo.

B Pulse y, a continuacion, se iniciara el
programa de coccion.

Para detener el programa:

y seleccione

» Pulsey mantﬁ pulsado 0 pulse brevemente @

Los detalles de las recetas (ingredientes y
preparacién) estan disponibles en nuestra web:
- http://recipes.franke.com

CR913 M

Programacion de la hora de finalizacion
de la coccidn

En modo de cocciéon manual

» Pulse para acceder al mend principal.

» Seleccione y pulse .

B Aparece el meni MANUAL con sus diferentes
secciones, elija una funcion.
Elija la duracion de la coccion.

» Pulse para confirmar.

v

B Aparece
la vista de
submendu.

H MANUAL

| 2
/=

/(9\

» Seleccione y pulse .

» Elija horas y minutos navegando por el menu vertical.

» Confirme con .

B Ahora el horno se encuentra en modo de reposo.

El horno calcula la hora de inicio basandose en el tiempo
de coccion o el programa de coccién seleccionado y la
hora de finalizacion preajustada. La coccion se iniciara a
la hora de inicio calculada.

Solo es posible programar una hora de finalizacién para
cocinar en la seccion MANUAL y en la seccion RECETAS
de COCCION AUTOMATICA, ECO y WELLNESS.

Ajuste de la alarma

El temporizador puede usarse en todos los modos de
coccion, independientemente de las funciones.

» Pulse para acceder al mend principal.

» Seleccione y pulse .

» Aparecera el meni MANUAL con sus diferentes
secciones.
Elija una funcion.

» Pulse para confirmar.

H MANUAL

v

B Aparece
la vista de
submend.

| 2
=

/@\

Elija horas y minutos navegando por el menu vertical.

Pulse para confirmar.

Seleccione I]: empezar a cocinar y pulse .

B F| temporizador funciona en segundo plano en la
barra de menu primaria cerca del reloj.

Cuando termine, emitira un sonido.

» Para detener el sonido, pulse .

vVVvyvyy
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UTILIZACION DE LA SONDA PARA CARNE

La sonda para carne suministrada con su horno Franke
le permite cocinar carne y asegurarse de que se
interrumpa la coccién en el momento justo, por ejemplo
en el momento que la temperatura interior de la carne
corresponda a la temperatura de coccion ideal. De esta
manera ya no sera necesario ajustar los tiempos de
coccion ni comprobar repetidamente la carne.

La sonda para carne no puede activarse en los modos

de coccién , (GRILL, GRILL VENTILADO) ni con
ninguna de las recetas de coccién preajustadas.

A Precaucién

B> Use solo la sonda de temperatura recomendada para
este horno.

Conexién

Se recomienda conectar la clavija de la sonda antes de

empezar con la coccién y estando el horno frio, a fin de

evitar quemaduras.

» Aseglrese de que la clavija esté correctamente colocada
en el conector, a fin de asegurar la estabilidad y la
lectura correcta de la temperatura de la carne

En la ilustracion se
muestra el punto de
conexién de la sonda.

» Una vez conectada la sonda, introduzca la punta en la
carne y encienda el horno.

Para obtener una correcta lectura de la temperatura,
debera introducir la sonda de tal manera que la punta
quede lo mas cerca posible del centro de la carne.

» Seleccionar el modo de coccién y la temperatura.

B Seiluminara el icono E para indicar que la sonda
se ha conectado correctamente.
B Si desaparece el icono E significa que no se
ha insertado completamente la clavija. Insértela
correctamente.
La temperatura del horno seleccionada tiene que ser
adecuada para la coccion uniforme requerida (una
temperatura demasiado elevada podria quemar la carne
por fuera). La coccion se interrumpe en el momento en
el que la sonda para carne detecta que en el interior
de la carne se ha alcanzado una temperatura de 65 °C,
independientemente de la temperatura del horno
seleccionada. De hecho, a esta temperatura preajustada
la carne se cocina al punto medio.
Si se necesita un tipo de coccién diferente (poco o muy
hecho), este valor preajustado puede modificarse como
se indica a continuacion:

» Pulse , seleccione E pulse para confirmar

el nivel de coccioén requerido y pulse .

Seleccione empezar a cocinar y pulse .

B A continuacién se iniciara el programa de coccion.
Tiene aproximadamente 15 segundos para utilizar los
botones @ y @ para aumentar o bajar el valor. Es
posible seleccionar una temperatura entre 35°Cy 95°C.

>
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PROGRAMAS EN MODO DE COCCION MANUAL

Programa Descripcién

COCCION VENTILADA LENTA
Esta funcion de coccion con ahorro de energia (1500 vatios) resulta adecuada normalmente para una
gran variedad de platos. Los tiempos de coccion son mas amplios, pero la distribucion del calor es

optima, lo que garantiza unos resultados excelentes con un consumo energético reducido.

CALOR POR ARRIBA Y ABAJO
E] Esta funcion tradicional es ideal para todos los platos, para cocinar pan y tartas y para cocinar asados
y cordero.

ASISTIDO POR VENTILADOR
Se trata de una funcion tradicional usada para cocinar flanes, pasteles salados, postres y asados, o
para cocinar en dos bandejas.

PIZZA

Los elementos de calentamiento se combinan para crear un calor muy concentrado en la parte
inferior del horno. Esta funcion resulta ideal para cocinar pizza que requiera calentamiento desde
abajo en una sola bandeja. La coccion es rapida y los resultados perfectos estan garantizados (para el
precalentamiento, use COCCION RAPIDA y después cambie al modo Pizza).

COCCION RAPIDA

Esta potente funcion aprovecha al maximo el efecto de la tecnologia DCT. En un corto espacio de tiempo,
se alcanzan elevadas temperaturas. Esta funcion es adecuada para cocinar de manera tradicional grandes
piezas de carne (p. e]. pata de cordero, cochinillo asado, pata de cerdo/res, jamén asado).

MULTICOCCION

Esta funcion usa todos los elementos de calentamiento del horno (DCT y tradicionales). A diferencia
de la funcién MENU COMPLETO, esta funcion crea calor principalmente en la parte inferior del horno,
lo que resulta ideal para cocinar en 4 bandejas (pan, 4 pizzas, pasteles salados).

. MENU COMPLETO
E La combinacion de la tecnologia DCT y los elementos de calentamiento tradicionales crea una
distribucion gradual del calor, principalmente hacia la bandeja superior, lo que resulta ideal para
cocinar grandes cantidades de comida en 2-3 bandejas.

— COCCION FACIL
/T': Es la funcién ideal para los cocineros novatos. La combinacion de la tecnologia DCT y los elementos
de calentamiento tradicionales crea una distribucion equilibrada del calor, lo que permite cocinar una
gran variedad de alimentos con una limitada absorcién de potencia instanténea.

COCCION SUAVE

Rt La temperatura ajustada es 120 °C con el ventilador de enfriamiento interior encendido para cocinar a
baja potencia (1000 vatios).
Los tiempos de coccion se amplian, lo que permite una coccién muy delicada y uniforme (p. €j. tipo
de coccidén «Wellnessy). Esta funcion es adecuada para precalentar el horno antes de introducir la
comida preparada.

BAJA TEMPERATURA
@ La funcién de baja temperatura es ideal para cocinar alimentos a bajas temperaturas durante mas

tiempo, a fin de conservar la ternura y las propiedades organolépticas de los mismos.
Se puede cocinar carne, pescado y verduras, manteniendo el sabor y los valores nutricionales
originales.

COCCION ECO
Esta funcion reduce el consumo de energia del horno durante la coccion. Esta funcion no es adecuada
para todos los alimentos.
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Programa Descripcién

BARBACOA
Los elementos de calentamiento tradicionales de grill y los superiores estan respaldados por la
tecnologia DCT. El calor solo se genera en la parte superior del horno, distribuyéndose uniformemente

por la superficie del alimento. Esta funcion es adecuada para piezas pequefias o muy tiernas de carne,
y también para hamburguesas.

— GRILL
Esta funcion usa solo el grill superior y resulta ideal para tostar pan y para dorar carne o pescado.
— GRILL VENTILADO

El calor lo genera el grill, y lo distribuye el ventilador trasero. Ideal para cocinar grandes piezas de

carne y aves.

* DESCONGELACION

La temperatura ajustada es 25 °C con el ventilador de enfriamiento interior encendido.
Esta funcion es adecuada para descongelar alimentos lentamente o para enfriar el horno tras haber
cocinado en él.

FERMENTACION
@ La temperatura ajustada es 30 °C con el ventilador de enfriamiento interior apagado. Esto crea las

condiciones ideales para el levado de la masa.

CALIENTAPLATOS
La temperatura ajustada varia entre 55 °C y 85 °C. Esta funcion es adecuada para calentar comida
cocinada pero fria, o para mantener platos o comida calientes sin afectar a la coccion.
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TABLA DE COCCION

Las instrucciones contenidas en la tabla de coccion son el resultado de pruebas de cocina llevadas a cabo por un
equipo de chefs profesionales. Se proporcionan solo a modo de guia y pueden modificarse para adaptarse a su gusto
personal.

Funcién Tipo de alimento o Peso Posicion de la Tiempo de Temperatura Duracién
seleccionada receta (kg) bandeja (nivel) precalenta- (°C) (minutos)
miento (min.)
COCCION Vieiras 0,5 304 8 170 17-20
SUAVE ...%artas o et s 1304 ........................... 8 ................................. 1 75 ........................... 1 7_20 .............
Platos de pasta al horno 1,8 203 9,5 195 38-40
Canelones 1,3 203 10 195 40-45
Asado de carne 1,3 203 10 195 70-74
Pescado en papillote 0,4 405 8 200 48-55
Galletas 0,8 203 8 165 40-45
Tarta de manzana 1,6 203 10 180 65-70
VENTILADOR Pizza al corte 1,3 403 7 200 40-45
Verduras al horno 1 203 8 190 20-25
Tortitas rellenas 1,3 304 8 200 30-35
Hamburguesas 180 g 304 8 180 10-12
Asado de cerdo 1,3 203 12 200 85-95
Lubina 0,8 304 8 200 38-48
Pescado a la sal 0,8 203 6 190 40-43
Tartas 1,3 304 8,5 180 60-65
P|ZZ";A.\ ................. e 1 .................... 2 03 ........................... 8 ................................. 1 80 ........................... 2 5_30 ............
Pizza fina crujiente 0,2 203 8 190 8-15
Pizza focaccia 1,3 203 10 185 20-23
Focaccia 1,3 203 8 185 18-23
Pan de ajo tostado 0,4 405 10 190 9-13
COCCION FACIL  Canelones 1,3 203 10 195 35-45
Platos gratinados con 1,3 304 8,5 190 30-37
queso en el horno
Pastel de carne y verduras 1,8 203 10 180 50-65
Verduras gratinadas 1,2 20304 7,5 195 20-23
Patatas al horno 1,5 203 8 190 40-46
Dorada 0,8 203 10 180 30-37
Conejo (troceado) 1,1 203 8 175 65-80
Bizcocho alargado 0,9 203 10 175 50-65
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Funcién Tipo de alimento o Peso Posicién de la Tiempo de Temperatura Duracién
seleccionada receta (kg) bandeja (nivel) precalenta- (°C) (minutos)
miento (min.)
MENU Pasteles de queso 0,8 203 6,5 180 23-28
COMPLETO ...%artas - ;erdura et s 15 ................ 2 03 ........................... 8 ................................. 1 9035_40 ...........
Tomates gratinados 9 uds 203 7,5 200 20-22
Asado de ternera 1,3 10203 8,5 190 105-115
Pollo 0,4 203 7,5 200 28-35
Bacalao 1,5 203 7,5 190 28-38
Rape 0,7 203 8 190 23-28
Petist 0,9 203 6 200 13-18
MULTICOCCION  Pan de hogaza grande 1,5 304 8 210 38-48
estilo rustico
Torta de verduras 0,8 20304 7,5 180 15-22
Platos de pasta al horno 1,3 203 9,5 190 32-40
Arroz Pilaf 1 203 10 190 15-22
Pez espad 0,8 203 8 200 30-35
Pollo (troceado) 1 203 7,5 175 40-45
Croissants 12uds. 304 6 180 15-20
Hojaldre 0,8 20304 6,5 165 18-22
CQCCION Calabacines gratinados 1,4 10203 6 190 15-19
RAPIDA ..}Ortellmi g..ratmado.s. ..... 1 .................... 2 03 ........................... 5 5 .............................. 175 ........................... 1 7_23 .............
Albondigas de patata 1,5 102 5 180 15-25
Kebab de carne 1 10203 8,5 190 22-28
Alas de pollo 1 203 7.5 175 18-23
Salchichas 15 uds 203 5,5 180 13-15
Bonet de chocolate 9 uds 203 3 210 7-9
Magdalenas 9 uds. 102 4,5 190 15-22
BARBACOA Tortilla 1,8 203 4 190 22-45
Tarta de pescado 1,8 20304 5,5 185 30-32
Brochetas de cordero 1 203 6 200 8-15
Costillas de cerdo 1,8 102 8 195 32-42
Hamburguesas 180 g 10203 3 195 6-8
Trucha 0,8 10203 6,5 200 37-42
Tortitas dulces rellenas 12 uds 102 5,5 190 7-15
Mini croissants 12 uds 102 4 185 15-17
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COCCION COMPROBADA

- De conformidad con el estandar EN/IEC 60350 En principio, use los valores recomendados, y si el

Estas tablas han sido creadas para las autoridades de resultado de coccion no es el esperado, incremente o
control, a fin de facilitar la exploracién y comprobacion reduzca el tiempo. Recomendamos utilizar los accesorios
de los distintos dispositivos. suministrados, fuentes lacadas y bandejas de metal

oscuro. Siga las indicaciones de la tabla de seleccién
donde se enumeran los elementos suministrados a
colocar en las diferentes bandejas.

Coémo leer la tabla de coccién

La tabla le sugiere la funcion ideal a usar para un
alimento concreto cocinado en una o mas bandejas
simultaneamente. Los niveles indicados hacen referencia a las bandejas sin

. . . ufas deslizantes (retirar).
Los tiempos de coccion hacen referencia a la & ( )

introduccion de la comida en el horno, sin contar el Cocinar diferentes alimentos al mismo tiempo
precalentamiento (si fuera necesario). Usando las funciones ventiladas recomendadas se puede
Las temperaturas y tiempos de coccion son valores cocinar en diferentes bandejas simultdneamente.
aproximados y dependen de la calidad del alimento y el Si se cocina en una sola bandeja, también puede utilizar
tipo de accesorio. la funcidn estética.
Receta Funcién Precalenta- Nivel Temperatura Tiempo Accesorios/notas
miento (de abajo (°C) (minutos)
hacia
arriba)
Mantecadas CALOR ARRIBA/ v 4 160 22-26 Nivel 4: bandeja de hornear
ABAJO lacada
COCCION FACIL v 3-5 150 35-40 Nivel 5: bandeja de hornear
lacada
Nivel 3: bandeja de hornear
lacada
Pastelillos CALOR ARRIBA/ v 3 170 33-38 Nivel 3: bandeja de hornear
ABAJO lacada
COCCION FACIL v 3 150 24-28 Nivel 4: bandeja para asar
lacada
Nivel 3: bandeja de hornear
lacada
COCCION FACIL v 3-4 150 24-28 Nivel 4: bandeja de hornear
lacada
Nivel 3: bandeja de hornear
lacada
Bizcocho sin CALOR ARRIBA/ v 2 170 43-48 Nivel 2: recipiente para
grasa afadida ABAJO horno en la rejilla
COCCION FACIL v 2 170 28-32 Nivel 2: recipiente para
horno en la rejilla
Tarta de CALOR ARRIBA/ Vv 1 190 60-70 Nivel 1: recipiente para
manzana ABAJO horno en la rejilla
MULTICOCCION v 1 180 50-55 Nivel 1: recipiente para
horno en la rejilla
Dos tartas de MULTICOCCION v 1 180 50-55 Nivel 1: 2 recipientes para
manzana horno en la rejilla
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Receta

Tartas con
levadura

Funcién Precalenta- Nivel Temperatura Tiempo Accesorios/notas
miento (de abajo (°C) (minutos)
hacia
arriba)
CALOR ARRIBA/ v 2 165 25-30 Nivel 2: recipiente para
ABAJO horno en la rejilla
COCCION FACIL v 2 165 28-35 Nivel 2: recipiente para

guia de debajo.
Asi recogera los residuos de la coccion y mantendréa limpio el horno.

Sandwich GRILL v 5 80
tostado (5 min.)
Hamburguesas BARBACOA no 4 200

PROGRAMAS DE MENU COMPLETO

Si se cocinan los alimentos directamente sobre la rejilla, coloque la fuente lacada en la

horno en la rejilla

Nivel 5: rejilla
Mantenga la puerta
cerrada durante todo el
tiempo de coccidn.

Nivel 4: rejilla

Nivel 3: bandeja para
hornear/asar lacada
Dar la vuelta a la comida
tras 10 min.

1 Guias laterales
2 Posicion de la bandeja
3 Cémara del horno

Ejemplo:

E Entrante

1 Primer plato

2 Segundo plato
P Postre

Para mas informacion sobre el peso y la posicion, visite la web: http://recipes.franke.com

Menud completo de carne

Menu de carne 1

Comida

Recetas

Entrante

PROFITEROLES CON CREMA
DE GRUYERE

Primer plato

Postre

PASTEL DE CHOCOLATE Y
GUINDILLA

Segundo plato

Posicién de Tiempo total
la bandeja  de coccién
6 28 minutos
4 41 minutos
1 51 minutos
2 98 minutos

- 181 -

Peso
(receta)

Accesorio Franke a utilizar

Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada




s

Menu de carne 2

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante CALABACINES RELLENOS 6 18 minutos n16 700 g  Bandeja de hornear lacada
Postre TARTA DE MANZANA 1 34 minutos 800 g Recipiente para horno en
bandeja para asar lacada

Primer plato LASANA AL PESTO 4 44 minutos 1600 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato  PASTEL DE CARNE DE 2 54 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla

POLLO CON GUISANTES Y

ESPARRAGOS

Menu de carne 3

Comida Recetas Posicién de Tiempo total de Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  coccion (receta)
Entrante HINOJO GRATINADO 6 22 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato Noauls 4 29 minutos 650 g Recipiente para horno en rejilla
Postre TARTA DE CIRUELAS 1 51 minutos 580 g Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada
Segundo plato  JABALI EN SALSA 3 55 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
Menu de carne 4
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de coccién  (receta)
Entrante TORTA DE ESPINACAS 6 19 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato EMPANADA DE POLENTA CON 4 25 minutos 1200 g  Recipiente para horno en rejilla
VERDURAS
Segundo plato  PAVO RELLENO DE ESPARRAGOS 3 29 minutos  870g Bandeja de hornear lacada
Postre FOCACCIA DULCE 1 32 minutos 1100 g Recipiente para horno en

bandeja para asar lacada

Menu de carne 5

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de cocciéon  (receta)
Entrante FLORES DE CALABACIN RELLENAS 6 17 minutos 600 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato PAPPARDELLE CON CALABACIN 4 23 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato ASADO DE TERNERA 3 28 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
Postre PUDIN DE RICOTTA CON 1 41 minutos 850 g Recipiente para horno en
CANELA

bandeja para asar lacada

Menu de carne 6

Comida Recetas Posicion de Tiempo total de Peso Accesorio Franke a utilizar
........................................................................................... la bandeja__coccion (F8CLA) e
Entrante CESTAS DE PATATAS 6 23 minutos 800 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato PASTA ZITI RELLENA 4 38 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla
Postre PASTEL DE CASTANAS 1 38 minutos 900 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato PIERNA DE CORDERO 3 78 minutos 800 ¢g Bandeja para asar lacada
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Menu de carne 7

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante PIMIENTOS RELLENOS 6 25 minutos 600 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato TAGLIOLINI' AL HUEVO 4 34 minutos 1300 g  Recipiente para horno en rejilla
CON JAMON Y QUESO
Postre PASTEL ALEMAN 1 54 minutos 850 g Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada
Segundo plato  POLLO CON PASAS 3 79 minutos 1450 g  Bandeja de hornear lacada
Menu de carne 8
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de cocciéon  (receta)
Entrante PANZEROTTI DE TOFU CON 6 28 minutos 850 g Bandeja de hornear lacada
ACEITUNAS
Primer plato SCHIAFFETTONI (PASTA 4 35 minutos 1100 g  Recipiente para horno en rejilla

RELLENA DE CARNE)

Segundo plato  ASADO DE TERNERA 2 38 minutos 900 g

Postre BIZCOCHO DE MARMOL 1 65 minutos 1326 g

Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada

Menu completo de carne - bajo consumo de energia

Menu de carne 1 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
dela de coccién (receta)
bandeja
Entrante PROFITEROLES CON CREMA DE 6 45 minutos n20 Bandeja de hornear lacada
GRUYERE 300g
Primer plato CANELONES DE CARNE 4 58 minutos 1100 g  Recipiente para horno en rejilla
Postre PASTEL DE CHOCOLATE Y 1 65 minutos 800 g Recipiente para horno en
GUINDILLA bandeja para asar lacada
Segundo plato  PINTADA RELLENA 2 98 minutos 1450 g  Recipiente para horno en rejilla
Menu de carne 2 - bajo consumo de energia
Comida Recetas Posicién Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
dela de coccién  (receta)
bandeja
Entrante CALABACINES RELLENOS 6 45 minutos n16 700 g Bandeja de hornear lacada
Postre TARTA DE MANZANA 1 56 minutos 800 g Recipiente para horno en
bandeja para asar lacada
Primer plato LASANA AL PESTO 4 70 minutos 1600 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato PASTEL DE CARNE DE POLLO 2 82 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla

CON GUISANTES Y ESPARRAGOS
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Menu de carne 3 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante HINOJO GRATINADO 6 45 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato Noauls 4 45 minutos 650 g Recipiente para horno en rejilla
Postre TARTA DE CIRUELAS 1 60 minutos 580 g Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada
Segundo plato  JABALI EN SALSA 3 74 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
Menu de carne 4 - bajo consumo de energia
Comida Recetas Posicion Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
dela de coccién  (receta)
bandeja
Entrante TORTA DE ESPINACAS 6 38 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato EMPANADA DE POLENTA CON 4 52 minutos 1200 g  Recipiente para horno en rejilla
VERDURAS
Segundo plato  PAVO RELLENO DE ESPARRAGOS 3 56 minutos  870¢g Bandeja de hornear lacada
Postre FOCACCIA DULCE 1 56 minutos 1100 g  Recipiente para horno en

bandeja para asar lacada

Menu de carne 5 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
dela de coccién  (receta)
bandeja
Entrante FLORES DE CALABACIN RELLENAS 6 43 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato PAPPARDELLE CON CALABACIN 4 48 minutos 1100 g  Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato ASADO DE TERNERA 3 56 minutos 900 g Recipiente para horno en rejilla
Postre PUDIN DE RICOTTA CON CANELA 1 58 minutos 850 g Recipiente para horno en
bandeja para asar lacada
Menu de carne 6 - bajo consumo de energia
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Postre PASTEL DE CASTANAS 1 42 minutos 900 g Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada
Entrante CESTAS DE PATATAS 6 49 minutos 800 ¢g Bandeja de hornear lacada
Primer plato PASTA ZITI RELLENA 4 60 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato  PIERNA DE CORDERO 3 96 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla

Menu de carne 7 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccidn (receta)
Entrante PIMIENTOS RELLENOS 6 52 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato TAGLIOLINI AL HUEVO 4 65 minutos 1300 g Recipiente para horno en rejilla
CON JAMON Y QUESO
Postre PASTEL ALEMAN 1 65 minutos 850 g Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada
Segundo plato  POLLO CON PASAS 3 86 minutos 1450 g Recipiente para horno en rejilla
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Menu de carne 8 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de coccién  (receta)
Entrante PANZEROTTI DE TOFU CON 6 56 minutos 850 g Bandeja de hornear lacada
ACEITUNAS
Primer plato SCHIAFFETTONI (PASTA 4 58 minutos 1100 g  Recipiente para horno en rejilla

RELLENA DE CARNE)

Segundo plato ASADO DE TERNERA 2 58 minutos 900 g Recipiente para horno en
bandeja para asar lacada
Postre BIZCOCHO DE MARMOL 1 65 minutos 1326 g Recipiente para horno en rejilla

Menud completo de pescado

Menu de pescado 1

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
........................................ labandeja  decoccion  (reCeta)
Entrante BROCHETAS DE PEZ ESPADA 6 22 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada
anerplato ........... P e 2 7mmUtOS ......... 1 zoog ........ R eC,plenteparahomoenreﬂ”a
Postre TARTA DE PERA 1 44 minutos 950 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato  LUBINA EN PAPEL DE ALUMINIO 2 50 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
Menu de pescado 2
Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
.......................................................................................................... la bandeja  de coccion  (r€Ceta) e
Entrante TARTA DE SALMON 6 35 minutos 1200 g  Bandeja de hornear lacada
Primer plato TARTA DE PESCADO 4 41 minutos 1200 g  Recipiente para horno en rejilla
Postre TORTA MARGHERITA 1 45 minutos 890 g Recipiente para horno en
bandeja para asar lacada
Segundo plato DORADA EN PAPEL DE ALUMINIO 2 45 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
Menu de pescado 3
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
....................................................... labandeja  decoccion  (feCeta) e
Entrante ANCHOAS RELLENAS 6 25 minutos 400 g Bandeja de hornear lacada
Segundo plato ROLLOS DE LENGUADO 2 32 minutos 600 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato TIMBAL DE VERMICELLI 4 46 minutos 1300 g Recipiente para horno en rejilla
Postre PASTEL DE YOGUR 1 46 minutos 680 g Recipiente para horno en bandeja

para asar lacada

Menu de pescado 4

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de coccién (receta)
Entrante BACALAO CON ALCACHOFAS 6 24 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
Postre PASTEL DE MIEL 1 30 minutos 800 ¢g Recipiente para horno en
bandeja para asar lacada
Primer plato LINGUINI EN PAPEL DE ALUMINIO 4 34 minutos 1200 g  Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato DORADA CON ALCAPARRAS 3 45 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
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Menu de pescado 5

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccion (receta)
Postre TARTA DE PINA 1 22 minutos 300 g Recipiente para horno en
bandeja para asar lacada
Entrante ALCACHOFAS FRITAS 6 29 minutos 500 ¢g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato RISOTTO DE GAMBAS Y 4 32 minutos 1100 g  Recipiente para horno en rejilla
CHAMPINONES
Segundo plato CALAMARES CON GUISANTES 3 40 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
Menu de pescado 6
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de cocciéon  (receta)
Entrante ALBONDIGAS DE BACALAO 6 21 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato LASANA DE MARISCO CON 4 38 minutos 1300 g  Recipiente para horno en rejilla
GUISANTES
Segundo plato  GALLO 3 42 minutos 1100 g  Recipiente para horno en rejilla
Postre PASTEL DE LIMON 1 48 minutos 800 g Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada
Menu de pescado 7
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de coccién  (receta)
Entrante UROGALLO 6 14 minutos 400 g Bandeja de hornear lacada
Segundo SALMON RELLENO 3 22 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
plato
Postre TARTA DE CITRICOS 1 36 minutos 700 g Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada
Primer plato  ARROZ CON PATATAS Y 4 42 minutos 1400 g  Recipiente para horno en rejilla
MEJILLONES
Menu de pescado 8
Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante VIEIRAS CON PUERROS 6 24 minutos 550 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato TAGLIATELLE DE MARISCO 4 28 minutos 750 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato CABRACHO EN SALSA 2 34 minutos 700 gpor  Bandeja de hornear lacada
2 uds.
Postre TARTA DE LIMON 1 34 minutos 600 g Recipiente para horno en bandeja

para asar lacada
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Mena completo de pescado - bajo consumo de energia

Menu de pescado 1 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante BROCHETAS DE PEZ ESPADA 6 42 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato PASTA CON ACHICORIA'Y 4 50 minutos 1200 g  Recipiente para horno en rejilla
GAMBAS
Postre TARTA DE PERA 1 52 minutos 950 g Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada
Segundo plato  LUBINA EN PAPEL DE 2 65 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
ALUMINIO
Menu de pescado 2 - bajo consumo de energia
Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccion (receta)
Postre TORTA MARGHERITA 1 50 minutos 890 g Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada
Entrante TARTA DE SALMON 6 53 minutos 1200 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato TARTA DE PESCADO 4 57 minutos 1200 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato DORADA EN PAPEL DE 2 59 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
ALUMINIO

Menu de pescado 3 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de coccién (receta)
Entrante ANCHOAS RELLENAS 6 48 minutos 400 g Bandeja de hornear lacada
Segundo plato  ROLLOS DE LENGUADO 2 48 minutos 600 g Recipiente para horno en rejilla
Postre PASTEL DE YOGUR 1 54 minutos 680 g Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada
Primer plato TIMBAL DE VERMICELLI 4 57 minutos 1300 g Recipiente para horno en rejilla
Menu de pescado 4 - bajo consumo de energia
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
labandeja de coccién  (receta)
Entrante BACALAO CON ALCACHOFAS 6 45 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
Postre PASTEL DE MIEL 1 48 minutos 800 g Recipiente para horno en
bandeja para asar lacada
Primer plato LINGUINI EN PAPEL DE ALUMINIO 4 59 minutos 1200 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato DORADA CON ALCAPARRAS 3 62 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
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Menu de pescado 5 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)

Postre TARTA DE PINA 1 32 minutos 300 g Recipiente para horno en

Entrante

bandeja para asar lacada

Entrante ALCACHOFAS FRITAS 6 48 minutos 500 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato RISOTTO DE GAMBAS Y 4 54 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla
CHAMPINONES
Segundo plato CALAMARES CON GUISANTES 3 62 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
Menu de pescado 6 - bajo consumo de energia
Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante ALBONDIGAS DE BACALAO 6 39 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato LASANA DE MARISCO CON 4 54 minutos 1300 g  Recipiente para horno en rejilla
GUISANTES
Segundo plato  GALLO 3 54 minutos 1100 g  Recipiente para horno en rejilla
Postre PASTEL DE LIMON 1 54 minutos 800 ¢g Recipiente para horno en bandeja

para asar lacada

Menu de pescado 7 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
labandeja de coccién  (receta)
Entrante UROGALLO 6 32 minutos 400 g Bandeja de hornear lacada
Segundo plato  SALMON RELLENO 3 35 minutos  800¢g Recipiente para horno en rejilla
Postre TARTA DE CITRICOS 1 53 minutos 700 g Recipiente para horno en
bandeja para asar lacada
Primer plato ARROZ CON PATATAS Y 4 58 minutos 1400 g Recipiente para horno en rejilla
MEJILLONES
Menu de pescado 8 - bajo consumo de energia
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
labandeja  de coccién (receta)
Entrante VIEIRAS CON PUERROS 6 45 minutos 550 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato TAGLIATELLE DE MARISCO 4 50 minutos 750 g Recipiente para horno en rejilla
Postre TARTA DE LIMON 1 50 minutos 600 g Recipiente para horno en
bandeja para asar lacada
Segundo plato CABRACHO EN SALSA 2 59 minutos 700 gpor  Recipiente para horno en rejilla
2 uds.
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Menu completo de 4 pizzas y pan
Menu de 4 pizzas
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
............................................................................................... labandeja  decoccion  (reCeta)
1 PIZZA MARGARITA 6 21 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada
2 PIZZA DE BACON Y ACEITUNAS 4 25 minutos 600 g en parrilla
3 PIZZA CON ATUN Y CEBOLLA 3 25 minutos 600 g en parrilla
4 PIZZA DE VERDURAS 1 25 minutos 600 g Bandeja para asar lacada
Menu de pan
Comida Recetas Posicién de Tiempo total de Peso Accesorio Franke a utilizar
..................................................................................... la bandeja__coccién ((8CRLA) e
1 PAN/PIZZA 6 25 minutos 500 ¢ Bandeja de hornear lacada
2 PAN/PIZZA 4 27 minutos 500 g en parrilla
3 PAN/PIZZA 2 27 minutos 500 g en parrilla
4 PAN/PIZZA 1 27 minutos 500g Bandeja para asar lacada

Mena completo de 4 pizzas y pan - bajo consumo de energia

Menu de 4 pizzas

Comida Recetas Posicién Tiempo Peso Accesorio Franke a utilizar
dela total de (receta)

..................................................................................................................... bandeja | cOCCION e . .

1 PIZZA DE ACEITUNAS NEGRAS 6 33 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada

2 PIZZA DE JAMON DE YORK Y CHAMPINONES 1 33 minutos 600 g Bandeja para asar lacada

3 PIZZA DE VERDURAS 3 42 minutos 600 g en parrilla

4 PIZZA CON ATUN Y CEBOLLA 4 42 minutos 600 g en parrilla
Menu de pan

Comida Recetas Posicién de Tiempo total de Peso Accesorio Franke a utilizar
..................................................................................... la bandeja__coccién (F8Cta) e

1 PAN/PIZZA 1 49 minutos 500 g Bandeja para asar lacada

2 PAN/PIZZA 2 49 minutos 500 g en parrilla

3 PAN/PIZZA 4 53 minutos 500g en parrilla

4 PAN/PIZZA 6 55 minutos 500 g Bandeja de hornear lacada

Menu Wellness

Comida Recetas Posicién de Tiempo total de Peso Accesorio Franke a utilizar
..................................................................................... la bandeja__coccién (F8Cta) e

1 CORDERO/CERDO/OVINO 3 194 minutos 1550 g Bandeja de hornear lacada

3 PESCADO 3 92 minutos 1100 g Bandeja de hornear lacada

2 AVES 3 138 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada

4 TERNERA 3 - - Bandeja de hornear lacada

5 VERDURAS 3 75 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
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LIMPIEZA'Y CUIDADO

Antes de proceder con cualquier tarea de limpieza y
cuidado:
D> Lea la informacién general sobre seguridad en la
limpieza en el capitulo «Informacién de seguridady.
> Apague el horno.
- Dependiendo de la manera como esté instalado
el horno: desenchufe el horno o desconecte la
alimentacion en el interruptor principal del sistema
eléctrico, p. ej. apague el fusible del horno en la
caja de fusibles.

Recomendaciones generales

Las manchas de la base del horno de distintos

productos de coccidn (salsas, azlcar, proteinas y grasa)
siempre estan causadas por derrames y salpicaduras.
Las salpicaduras se producen durante la coccién y
normalmente son el resultado de cocinar a temperaturas
demasiado elevadas. Se producen salpicaduras cuando
se usan recipientes demasiado pequefios, 0 por una
estimacion incorrecta de los aumentos en el volumen
durante la coccién. Estos problemas pueden evitarse
usando recipientes profundos para cocinar o usando las
bandejas lacadas que se entregan con el horno.

Las piezas esmaltadas y de acero inoxidable del horno se
mantendréan como nuevas si se limpian regularmente con
agua o detergentes especiales.

B> Compruebe que el horno esté frio antes de empezar a
limpiar.

> No use limpiadores a vapor ni chorros de agua
directos.

B> No use materiales abrasivos ni rasquetas de metal
afiladas para limpiar las piezas de cristal de la puerta
del horno. Estos podrian arafiar la superficie y hacer
que el cristal se quiebre.

D> Nunca use fibras, lana de acero, dcido muriatico ni
otros productos que pudieran arafiar la superficie o
dejar marcas.

B> Use Unicamente agua caliente y detergentes no
abrasivos cuando limpie las superficies esmaltadas y
el interior del horno.

B> Use un limpiacristales de buena calidad para el cristal.

Limpieza del interior del horno

Es més facil eliminar las manchas cuando aln no se han

resecado y mientras el horno esta auln caliente.

B> Compruebe que el horno esta totalmente frio al tacto,
para evitar sufrir quemaduras.

» Use agua caliente y detergentes no abrasivos para
limpiar las superficies esmaltadas y el interior del
horno.

» Tras la limpieza, seque a fondo todas las partes del
horno.

Limpieza de la puerta del horno

B> Compruebe que el horno esté frio antes de empezar a
limpiar.

A fin de facilitar la limpieza del horno, la puerta del horno

puede extraerse (consulte el capitulo «Como desmontar

la puerta del hornon).

Cémo desmontar la puerta del horno

» Abra completamente
la puerta del horno.

Las bisagras estan equipadas con dos cierres
desplazables.

» Para soltar la
bisagra, suba el
cierre y sujete
la puerta por los
laterales junto a las
bisagras.

» Gire los dos ganchos
de bloqueo hacia
abajo.

» Compruebe que los ganchos de bloqueo estén girados
completamente hacia abajo.

» Cierre la puerta
hasta la mitad.
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» Tire de la puerta
hacia fuera.

Montaje de la puerta del horno

Tras completarse la limpieza, la puerta del horno tiene

que volver a montarse.

» Deslice las bisagras, insertandolas en sus ranuras.

» Gire los dos ganchos de bloqueo (usados como
uniones de bisagra) hacia arriba.

{PRECAUCION! Riesgo de dafos en el horno por

manipulacién incorrecta
> Nunca intente cerrar la puerta si uno o ambos bloques
estan total o parcialmente abiertos.

» Cierre la puerta del horno.

Limpieza de los paneles de cristal de la
puerta del horno

La puerta del horno y los paneles de cristal pueden

extraerse para permitir una limpieza a fondo del panel del

cristal.

La puerta del horno tiene 3 paneles de cristal:

- panel de cristal interno (el méas cercano al interior del
horno)

- panel de cristal intermedio (dentro de la puerta del
horno)

- panel de cristal externo

El panel de cristal interno y el panel de cristal intermedio

pueden retirarse para la limpieza.

El interior del panel de cristal externo puede limpiarse si

se retiran los paneles de cristal interno e intermedio.

Extraccion y limpieza del panel de cristal

interno de la puerta del horno

B> Compruebe que el horno esta frio antes de empezar
a limpiar.

» Abra completamente
la puerta del horno.

» Gire los dos bloques de color negro (con la palabra
CLEAN, en la parte inferior de la puerta) 180°
de forma que encajen en los alojamientos de la
estructura del horno.

- Compruebe que ha girado completamente los
bloques de color negro.
B | 0s bloques hacen «clic» al encajar en su posicion.

iPRECAUCION! Riesgo de dafos en el horno por

manipulacién incorrecta

Si los bloques no se giran completamente, al quitar

el panel de cristal la puerta del horno se cerrara

inmediatamente.

> Nunca intente cerrar la puerta si uno o ambos
bloques se han soltado total o parcialmente del panel
de cristal.

» Con cuidado,
empuje el panel de
cristal interno (1)
hacia el horno. A
continuacion, suba
el panel de cristal
interno (2).

B [ os dos blogues
negros impediran
que la puerta se
cierre.

» Limpie el panel de cristal interno.

Extraccion y limpieza del panel de cristal

intermedio de la puerta del horno

Tras retirar el panel de cristal interior, puede retirar el

panel de cristal intermedio.

» Con cuidado, saque el panel de cristal interno de las
gomas a ambos lados.

» Limpie el panel de cristal intermedio.

Extraccion y limpieza de los embellecedores
superiores para los paneles de cristal

Para una limpieza méas profunda, también pueden
extraerse los embellecedores superiores de la puerta del
horno. Los embellecedores superiores estan fijados con
dos tornillos, uno en la esquina superior derecha y uno
en la esquina superior izquierda del interior de la puerta
del horno. Los embellecedores superiores solo pueden
extraerse si se ha retirado el cristal interior.
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» Desatornille los tornillos de fijacion de la esquina
superior derecha e izquierda de la puerta del horno.

» Quite el embellecedor superior.

» Limpie el embellecedor superior.

Montaje de los paneles de cristal

La posicion correcta de los paneles de cristal montados

se indica con el texto TEMPERED GLASS, que debe estar

perfectamente legible.

» Sise ha desmontado, vuelva a colocar el
embellecedor superior en su posicion.

» Sise ha desmontado, vuelva a colocar el panel de
cristal intermedio en su posicion dentro de las gomas.

» Vuelva a colocar el panel de cristal interno en su posicion.

» Gire los dos bloques de retencién del cristal para
colocarlos de nuevo en su posicion original.

» Cierre la puerta del horno.

Limpieza de los bastidores laterales y
las guias telescépicas

Para la limpieza de los bastidores laterales y las guias
telescdpicas, estas piezas pueden sacarse del horno.

Retire las guias telescépicas

3
=3

——
1
— <=
\:
Imagen A

» Con la guia telescopica en posicion cerrada, presione
firmemente (1) en el medio de la rejilla de alambre donde
se engancha la parte inferior de los ganchos de la guia.

» Gire la guia a la izquierda (2) y retirela del fondo de la
rejilla (3).

o m—)

Imagen B

» Con la guia telescépica en posicion abierta, mueva la
rejilla de alambre hacia delante (1).

» Gire la guia a la derecha (2) y enganchela a la rejilla
inferior (3) presionando hacia los dos ganchos hasta
oir un clic.

» Suba la guia telescépica (3) mientras tira (2) hacia el
otro lado del horno.

» Retire las guias telescopicas.

Extraiga los bastidores laterales

2

ol
<=

\
|

» Doble la pieza transversal encajada en el casquillo de
fijacion hacia abajo y saquela de la ranura.

» Empuje el bastidor lateral hacia arriba y saquelo de los
dos ganchos superiores.

Limpieza

» Limpie los bastidores laterales y las guias telescépicas.

» Tras la limpieza, mantenga inclinado el bastidor lateral
e inserte los bastidores laterales en las dos guias
correspondientes en la parte superior.

» Doble la pieza transversal encajada en el casquillo de
fijacién hacia arriba e insértela en la ranura.

» Inserte las guias telescdpicas.

Sustitucion de la [dmpara del horno

Los hornos Franke estan equipados con dos lamparas
rectangulares. La lampara de repuesto debe cumplir las
siguientes especificaciones técnicas:

- Resistencia a la temperatura: 300 °C

- Voltaje: 220-240 V, 50/60 Hz

- Potencia: 40 W

- Conexion: G9

iPRECAUCION! Riesgo de dafios en la lampara por

manipulacion incorrecta
D> Evite tocar las bombillas con las manos desnudas.
> Use un pafo o un trozo de papel de cocina.

A iADVERTENCIA! Posibilidad de descarga

eléctrica
D> Compruebe que el horno esté desconectado antes de
proceder con la sustitucion de la ldmpara.

A jADVERTENCIA! Peligro de descarga

eléctrica por manipulacién incorrecta
D> Apague el horno.
- Dependiendo de la manera como esté instalado
el horno: desenchufe el horno o desconecte la
alimentacion en el interruptor principal del sistema
eléctrico, p. ej. apague el fusible del horno en la
caja de fusibles.

» Quite la cubierta de cristal desatornillandola con
cuidado con un destornillador de hoja plana.

» Saque la ldmpara de su soporte.

» Sustituya la lampara.

» Vuelva a colocar la cubierta de cristal.

-192 -



CR913 M

MANTENIMIENTO Y REPARACION

D> Aseglrese de que el mantenimiento de los
componentes eléctricos lo realice el fabricante o el
Servicio de Asistencia Técnica.

D> Aseglrese de que la sustitucion de los cables
dafiados la realice el fabricante o el Servicio de
Asistencia Técnica.

» Sicontacta con el Servicio de Asistencia Técnica,
proporcione la siguiente informacion:
- tipo de averia
- modelo de aparato (Art.)
- numero de serie (S. N.)

Esta informacién aparece incluida en la placa de datos.

ELIMINACION

Versién de Software

Esta opcion contiene informacion técnica que resulta
atil para el Servicio de Asistencia Técnica en caso de
intervencion en le control electrénico.

> pulse 8. )
B Aparece el ment CONFIGURACION y muestra
diferentes opciones.
» Pulse Version de SOFTWARE.
B A continuacion aparecera la informacion sobre el

software.

Demo

Esta opcion solo pueden activarla los técnicos de servicio.
La opcidn permite navegar entre las diferentes funciones
de pantalla sin activar los elementos de calentamiento.
Resulta muy Util por ejemplo en presentaciones del
producto o en exposiciones.

El simbolo indicado en el producto o en el
embalaje indica que el dispositivo no debe
desecharse junto con los residuos domeésticos.
_——
Al desechar de forma correcta el dispositivo, contribuye
a evitar efectos nocivos para el medioambiente y para la
salud.

Para mas informacion acerca del reciclaje del dispositivo,

consulte a las autoridades competentes, a la empresa

encargada de la eliminacion de desechos a nivel local, o

bien al vendedor del dispositivo.

D> Siva a desechar definitivamente el dispositivo, hagalo
en un punto de recogida de residuos especializado en
dispositivos eléctricos y electronicos.

En cumplimiento con la Directiva 2012/19/UE sobre la
reduccién de sustancias peligrosas usadas en aparatos
eléctricos y electrénicos, y la eliminacién de los residuos.

El simbolo de cubo de la basura tachado que hay en el

aparato significa que, al final de su vida Util, el producto
no debe eliminarse junto con los desechos domésticos
normales.

Por lo tanto, cuando el aparato haya alcanzado el final
de su vida Util, el usuario debe llevarlo a un centro

de reciclaje especializado en residuos electrénicos

y electrotécnicos, o bien devolverlo al proveedor al
comprar un aparato nuevo de tipo equivalente.

Una adecuada recogida de desechos clasificados del
aparato desmontado contribuye a evitar un posible impacto
negativo en el medioambiente y potenciales efectos nocivos
para la salud, y ademas facilita el reciclaje de los materiales
usados en la fabricacién de aparatos.

SERVICIO DE ASISTENCIA TECNICA

» Consulte la direccién de contacto para su pais en la Ultima
pagina de este documento, o bien en nuestra Web:
www.franke.com
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DATOS TECNICOS

Identificacién del producto

; Parametro Valor
TIP0: OE-OD e ——— .
Modelo: CR 913 M BK DCT TFT Dimensiones de funcionamiento 480 x 370 x 405
» Consulte la placa de datos delhomo(mm) ......................................... ( AnxAIxP) .......................
ubicada en el producto. Voltaje y frecuencia de la 220-240V, 50/60 Hz

alimentacidn eléctrica

Potencia total y clasificacion 2900 W, 16 A
del fusible

Este aparato es conforme con las siguientes Directivas Motor radial 27 ... 40 W
de la CE: e .
- 2006/95/CE (baja tension) BOMONG e O B
- 2004/108 CEE (compatibilidad electromagnética) Ventilador tangencial 15 35 W
La clase de eficiencia energética (conformea " R
2009/60350-50304/EN) se determina con los modos de ..C310T 208 SOW/I2AY .
funcionamiento: Coccion Eco y Estético. Calor abajo 1250 W
para caloular ol volumen. en caso de existir, retire el GH” ............................................................... 2 100\/\/ ................................
lado interno del cable de guia (de conformidad CON 1S s .
regulaciones 2009/60350-50304/ EN). Elementos de calentamiento 2650 W
DCT
Parametro Simbolo Valor Unidad de
medicion

Identificacion del modelo FS-CR 913-982 DCT

Tipo de horno encastrado

Peso del aparato M 41 kg

NUmero de cavidades 1

Fuente de calor de cada cavidad eléctrica

Volumen de cada cavidad V 74 I

Consumo de energia requerido para calentar una Cavidad eléctrica 1,12 kWh/ciclo

carga estandar en una cavidad de un horno eléctrico CE

durante un ciclo en modo de conveccién para cada

cavidad

Consumo de energia requerido para calentar una Cavidad eléctrica 0,53 kWh/ciclo

carga estandar en una cavidad de un horno eléctrico CE

durante un ciclo en modo de circulacién forzada de

aire para cada cavidad

Proporcion de eficiencia energética para cada cavidad  Cavidad EEl 61

El fabricante somete los productos a un proceso continuo
de mejora. Por ello, puede que el texto y las ilustraciones
de este manual sufran modificaciones sin previo aviso.

Para més informacion acerca de los datos técnicos, visite:
www.franke.com
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Programas de menu completo

Menu Carne Completo

Menu Carne Completo - baixa energia

Menu Peixe Completo

Menu Peixe Completo - baixa energia

Menu completo 4 Pizas e Pao

Menu completo 4 Pizas e Pao - baixa energia
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Limpeza e cuidado
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Limpeza do compartimento do forno

Limpar a porta do forno

Remover a porta do forno

Montar a porta do forno

Limpar os painéis de vidro da porta do forno

Limpar as armacoes laterais e os guias telescépicos
Substituir a luz do forno

Manutencao e reparacao
Eliminacao
Assisténcia ao cliente

Dados técnicos
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INTRODUGAO

Caro cliente,
Obrigado por ter escolhido Crystal.

Antes de usar o forno, leia cuidadosamente as instrugdes e conselhos contidos neste manual.
Tal vai permitir-lne usar da melhor forma o forno e garantir muitos anos de operagao sem problemas.
Guarde este manual do utilizador para consulta futura.

Crystal € um forno da proxima geracéo, desenvolvido para melhorar a cozinha doméstica.
A nossa Dynamic Cooking Technology (DCT) comprovada foi atualizada com um ecra HD que Ihe permite
programar, agendar e controlar cada processo de cozedura com um simples toque.

Com Crystal, a escolha esta na ponta dos seus dedos:

Pode decidir cozinhar "de forma tradicional" com ajuda das mais recentes atualizagdes tecnoldgicas
oferecidas pelo forno ou pode desfrutar de uma selegao de receitas e menus completos pré-instalados que
tornardo a sua vida diaria mais facil, mais rapida e mais saudavel.

Estas sdo as op¢des entre as quais pode escolher:

MANUAL - Cozinhar em modo manual e regular o sistema, a temperatura e a duragcao conforme desejado.
AUTO - Cozinhar em modo automatico e desfrutar de uma grande variedade de receitas e menus completos
prontos.

COZEDURA ECO - Cozinhar em modo automatico ou ecolégico e desfrutar de uma grande variedade

de receitas e menus completos prontos.

BEM-ESTAR - Cozinhar segundo um método totalmente natural e baixo em gorduras, perfeito para a sua saude.

Uma melhoria tecnoldgica e apelativa que alia na perfeicéo design e desempenho. Crystal é um toque

de elegéncia para qualquer cozinha que garante uma fiabilidade excecional gracas a qualidade dos materiais
e a atengao aos detalhes, uma caracteristica tipica de todos os produtos Franke.
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ACERCA DESTE MANUAL

Este manual do utilizador aplica-se a diversos modelos do

aparelho. Assim, algumas das funcionalidades e funcoes

descritas podem néo estar disponiveis no seu modelo

especifico.

A Franke reserva-se o direito de realizar modificacdes no

produto sem aviso prévio. Todas as informacdes estédo

corretas no momento da emissdo.

» Leia cuidadosamente o manual do utilizador antes de
utilizar o aparelho.

» Guarde o manual do utilizador.

» Utilize o produto descrito neste manual do utilizador
apenas de acordo com a utilizagdo prevista.

UTILIZAQAO PREVISTA

Simbolo Significado

Simbolo de aviso. Aviso contra riscos de
ferimentos.

> Ag¢dOes nas notas de seguranca e de aviso para
evitar ferimentos ou danos.

| 2 Passo de agéo. Especifica uma agéo a realizar.

L] Resultado. Resultado de um ou mais passos de
acao

v Pré-condicéo que tem de ser satisfeita antes

de se efetuar a agao seguinte.

O forno foi desenvolvido exclusivamente para uso
doméstico, néo profissional, em casa.

O forno foi desenhado para oferecer desempenho
profissional em casa. Trata-se de um aparelho altamente
versatil que permite a selegao segura e facil de diferentes
métodos de cozedura.

INFORMAGAO SOBRE SEGURANCA

D> Leia 0 manual do utilizador e as informagoes de
seguranca cuidadosamente antes de utilizar o forno.
> Guarde o manual para consultar futuramente.

O fabricante nao pode ser responsabilizado por
eventuais danos que possam ocorrer devido

a instalagao incorreta e utilizagao incorreta,
inadequada ou nao razoavel do aparelho.

A seguranca elétrica do forno é garantida apenas
quando esté ligado a um sistema de terra de acordo
com os regulamentos validos.

Para garantir a operacgao segura e eficiente deste

aparelho elétrico:

> Contacte apenas centros de assisténcia autorizados.

> N&do modifique nenhumas funcionalidades do
aparelho.

ACriangas de 8 anos ou mais e pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais limitadas
Ou com pouca experiéncia e conhecimentos nao
deverdo utilizar nem limpar o aparelho, exceto

se supervisionadas e instruidas por uma pessoa
responsavel pela sua seguranca.

Criangas com menos de 8 anos de idade nao

devem usar nem limpar o aparelho mesmo que

supervisionadas.

Este aparelho ndo é um brinquedo.

> Mantenha as criangas afastadas do aparelho e do
material de embalagem.

> N&o deixe criangas perto do aparelho sem vigilancia.

> Nao deixe criangas brincarem com o aparelho.

> Nao deixe criangas tocarem no aparelho nem nos

seus comandos durante e imediatamente apos a

sua utilizagao.

Instalacéo e colocagao corretas

Se o forno tiver de ser ligado de forma permanente a

fonte de alimentacéao:

> Certifique-se de que o aparelho € instalado apenas
pela assisténcia ao cliente, um eletricista ou pessoal
qualificado com os conhecimentos/formagao
apropriados.

> Certifiqgue-se de que o aparelho é instalado
de forma a poder ser desligado da fonte de
alimentagao, com uma distancia de abertura de
contacto que garanta uma desconexao total em
condi¢Oes de tensdo excessiva de categoria lll.
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> Certifique-se de que o aparelho é ligado
diretamente a tomada de alimentacao.

- Certifique-se de que nado séo utilizados
adaptadores, tomadas multiplas ou cabos de
extensdo para ligar o aparelho.

> Certifigue-se de que o aparelho nao fica exposto
a elementos atmosféricos (chuva, sol).

Utilizacao adequada

> Use o forno apenas para preparar e cozinhar
alimentos.

D> Use luvas de forno quando colocar ou retirar
recipientes no/do forno.

> Observe apenas 0s manuais que sao usados com
o forno quando esta em funcionamento.

D> N&o coloque cabos de alimentagao de outros
eletrodomésticos nas zonas quentes do forno.

B> Nao use a cavidade do forno para guardar objetos.

> Na&o use liquidos inflamaveis perto do forno.

D> Use apenas a sonda de temperatura
recomendada para este forno.

Risco de sobreaquecimento e avaria do forno

devido a ventilagdo bloqueada!

> Nunca cubra as paredes interiores do forno com
folha de aluminio, especialmente a parte de baixo
da cavidade do forno.

> Nao blogueie a ventilagdo da ventoinha nem as
aberturas de arrefecimento por cima da porta do
forno.

Danos no esmalte do forno devido a
manuseamento incorreto de tachos ou
recipientes!

> Durante a cozedura, nunca ponha tachos nem
recipientes diretamente na base da cavidade do
forno.

B> Coloque os tachos e os recipientes apenas sobre
as grelhas ou tabuleiros de esmalte fornecidos
numa das cinco prateleiras disponiveis na
cavidade do forno.

A Risco de queimaduras!

O forno e as suas partes acessiveis ficam muito

quentes durante a utilizagao.

> Nao toque nos elementos de aquecimento dentro
do forno.

A Risco de queimaduras!

A ponta da pega da porta podera estar mais quente

devido ao ar quente que é ventilado.

B> Quando abrir ou fechar a porta, segure sempre na
pega da porta pelo meio.

D> Certifigue-se sempre de que os botdes de
controlo estéo na posicao off quando o forno ndo
esta a ser utilizado.

A Risco de choque elétrico devido a aparelho
danificado!

B> N&o ligue um aparelho danificado.

> Desligue o disjuntor no quadro elétrico.

> Contacte a assisténcia ao cliente.

A Risco de choque elétrico!

> Nao toque no aparelho com partes do seu corpo
molhadas.

D> N&ao use o aparelho se estiver descalgo.

> N&o puxe pelo aparelho ou cabo de alimentagao
para o desligar da tomada.

Manutencéao e limpeza

Antes da manutencdo ou limpeza:
D> Desligue o aparelho da fonte de alimentagao, por
ex., desligando o disjuntor no quadro elétrico.

O forno tem um esmalte especial que é facil de
manter limpo. Contudo, a Franke recomenda limpa-
lo frequentemente de forma a evitar cozinhar sobre
sujidade e residuos de cozinhados anteriores.

D> N&o use materiais abrasivos nem raspadores de
metal afiados para limpar as partes de vidro da
porta do forno, pois poderiam riscar a superficie e
provocar a quebra do vidro.

> Nao use aparelhos de limpeza a vapor nem jatos
de agua diretos.

A Risco de choque elétrico devido a entrada

de liquido!

O aparelho contém componentes elétricos.

> Certifiqgue-se de que nado entra qualquer liquido
no aparelho.

D> N&o use vapor pressurizado para limpar o
aparelho.

> N&o use um pano molhado quando limpar
elementos que estejam em funcionamento.
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Reparacao

> Nao deixe ninguém, exceto pessoal qualificado,

instalar ou reparar o aparelho.

Contacte um centro de assisténcia autorizado

pelo fabricante ou pessoal qualificado nos

seguintes casos:

- Imediatamente ap6s desembalar, em caso de
duvidas relativamente a integridade do aparelho

- Durante a instalagéo (de acordo com as
instrugdes do fabricante)

>

- Duvidas relativamente a operagao correta do aparelho
Avaria ou mau funcionamento

- Substituigdo da tomada se for incompativel com a
ficha do aparelho

- Danos no cabo de alimentacdo ou necessidade
de substituir o cabo ou a ficha

Retirar de servico

> Se ja nao for utilizar o forno, contacte o centro de
assisténcia ou pessoal qualificado para o desligar
da fonte de alimentacao.

INFORMAQAO PARA POUPANCA DE ENERGIA

Os modos de operacao AQUECIMENTO SUAVE e AR
QUENTE consomem menos energia do que as outras
fungdes de cozedura disponiveis.

D> Evite abrir a porta frequentemente.

D> Pré-aqueca o mais rapidamente possivel.

VISTA GERAL

D> Pré-aqueca a cavidade do forno apenas se 0s
resultados do cozinhado dependerem desta operacao.
D> Se uma receita de um gratinado usar calor residual
durante mais de 30 minutos, desligue o aparelho
5-10 minutos antes do fim da cozedura.

Forno

Painel de controlo

Pega da porta dianteira
Vidro da porta dianteira
lluminagao

Calhas para grelhas

e tabuleiros de esmalte
Ventoinha de arrefecimento
(parte de tras)

AP WN =

e}

Ventoinha de arrefecimento

Para reduzir a temperatura na porta, no painel de
controlo e nos lados, o seu forno Franke esté equipado
com uma ventoinha de arrefecimento que

€ automaticamente ativada quando o forno fica quente.
Quando a ventoinha de arrefecimento esta ligada,

0 ar é ventilado para fora do forno entre o painel dianteiro
e a porta do forno. A velocidade do ar que é expulso foi
otimizada de forma a n&o criar perturbagdo na cozinha
e a manter o ruido num nivel minimo.

Para proteger os elementos da cozinha, a ventoinha

de arrefecimento continua a funcionar, apés a cozedura,
até o forno ter arrefecido suficientemente.

Calhas para grelhas e tabuleiros de esmalte

Utilizadas para posicionar corretamente as grelhas e
tabuleiros de esmalte em 6 posi¢des pré-determinadas
(dependendo do modelo; 1 a 6 a comegar de baixo).

A tabela de cozedura (pagina 85) indica a melhor posic¢éo
para cada tipo de cozedura.
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Acessorios

Descricao

Tabuleiro de forno/assar em esmalte

Normalmente utilizado para recolher os sucos de comida grelhada
ou para cozinhar diretamente no tabuleiro de esmalte.

Os tabuleiros de esmalte devem ser removidos do forno quando néo
estdo a ser utilizados. Os tabuleiros de esmalte séo feitos de ago
esmaltado de qualidade alimentar "AA".

Grelha

Utilizado para apoiar frigideiras, formas de pastelaria e outros
recipientes além dos tabuleiros de esmalte fornecidos ou para
cozinhar carne e peixe, principalmente com as fungdes de
grelhador e turbo grelhador, torrar pao, etc. A comida néo deve
entrar em contacto direto com a grelha.

Painel de controlo

1

e

1 Botdo
2 3 2 Ecré
3 lcones do menu
® ®
® ®

Nome do botdo Funcao

Ligar/Desligar

Ligar o forno:
» Prima o botdo brevemente.

Desligar o forno:
» Prima o botdo durante algum tempo.

Voltar Regressar ao menu anterior.

Sair do submenu e regressar ao menu anterior
Confirmar/ Validar as suas operacdes e confirmar o programa:
Executar/Parar » Prima o botdo brevemente.

Interromper ou continuar o programa:

» Prima o botéo e selecione entre P4 e (¥4
Luz Ligar/Desligar a iluminagao interna:

» Prima o botdo uma vez.

Para cima/Para
baixo

Navegar dentro de um menu para cima e para baixo para selecionar uma
funcgao:
» Prima o botdo uma vez.

Esquerda/
Direita

Navegar dentro de um menu para a esquerda e para a direita para
selecionar uma fungao:
» Prima o botdo uma vez.
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I'cones do menu no ecra

Vista principal

1 Hora atual
2 lcone do menu
3 Nome do menu

MANUAL ECO COOKING ECO COOKING WELLNESS

COZEDURA ECO  Neste menu séo fornecidos os seguintes programas:
Receitas Eco e Menu completo Eco

Cozinhar com consumo de energia reduzido para usar a fonte de alimentacéao
doméstica disponivel da forma mais ecoldgica. As receitas neste menu sao as
mesmas que no modo AUTO mas com um consumo de energia mais baixo para
cozinhar.

- No programa RECEITAS pode cozinhar apenas num nivel.

- No programa Menu completo pode cozinhar em quatro niveis.

BEM-ESTAR Neste menu é fornecido o seguinte programa: Bem-estar
é Cozinhar pratos de carne, peixe e de legumes de forma completamente natural
e baixa em gorduras. Este programa requer cozedura prolongada a baixa

temperatura dentro da comida (cerca de 100 °C) sem a adicdo de éleo e outras
gorduras. Isto permite-lhe manter o valor nutricional original dos alimentos
(minerais, vitaminas, etc.) e realcar os seus sabores naturais.

- No programa BEM-ESTAR pode cozinhar apenas num nivel.

Neste menu pode escolher entre diferentes categorias de receitas, por exemplo,
massas, legumes, carne, peixe, bolos, pdo ou piza.
O MENU RECEITAS ¢ um submenu dos menus AUTO e COZEDURA ECO.

MENU Neste menu pode escolher entre programas diferentes para menus completos,
COMPLETO por exemplo, menu carne, menu peixe, 4 pizas, pao em 4 tabuleiros.
O MENU COMPLETO ¢ um submenu dos menus AUTO e COZEDURA ECO.
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VISTA DO MODO Manual

Nome do menu primario

Barra de informagao do menu primario

Hora atual

Area de definicdes do programa (cinzento: definigdo ativa)

= Nome da secgéo
Al

EASY

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

1 2 i1 Nome do menu primério
H 2 Hora atual
RECIPES 18:1 i {3 Receita ou menu completo com imagem e nome de exemplo
| R /3 : No modo COZEDURA ECO a vista € a mesma, mas o0 nome do menu

Vista do submenu
Este submenu aparece antes de confirmar o inicio do modo de cozedura premindo

{1 Hora atual. O icone de temperatura aparece quando o forno estéd em
¢ funcionamento, esta a aquecer ou esta programado.

i 2 [cones das fungdes (nome do icone ndo ilustrado aqui; ver tabela em
i baixo)

apresenta ECO no final (por exemplo, CANELONES ECO, LASANHA ECO).

INICIAR A Iniciar a cozedura
COZEDURA

DEFINIR HORA Regular uma hora de fim da cozedura
DE FIM

Se programou a duracao da cozedura com um atraso
para iniciar, 0 ecra mostra o tempo total de cozedura e a
hora de fim a que vai terminar.
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LIGAR PELA PRIMEIRA VEZ

Quando utilizar o forno pela primeira vez:

» Abra a porta da frente e certifique-se de que o forno
esta vazio. Retire todos os acessorios.

» Certifique-se de que a divisdo estd bem arejada, por
exemplo, abra as portas e janelas.

» Prima @ para ligar o forno.

Depois de arrancar, aparece o relégio.

» Prima para entrar no menu principal.

» Prima .

> Na secgdo FUNGAO, selecione o programa
MULTICOZEDURA premindo ().

» Na seccdo TEMPERATURA, selecione a temperatura
méaxima (270 °C). premindo @ e, a seguir, prima
para escolher a temperatura.

CONFIGURAR O ECRA

» Na seccéo DURAQAO, selecione 00N40m (mova para
a direita premindo @; para selecionar a duragao
prima @

Prima para iniciar a fungdo manual.

Prima para confirmar.

Opte por néo ativar o pré-aquecimento .
Ponha forno a funcionar, enquanto esta vazio, a
temperatura maxima com a porta completamente
fechada.

vvyywvy

O cheiro que se sente durante esta operagao resulta
da evaporacdo de substancias que sdo utilizadas para
proteger o forno durante o periodo de tempo entre o
fabrico e a instalacéo final.

Passados 40 minutos, o forno para automaticamente e
fica pronto a utilizar.

Este capitulo explica como regular as funcionalidades do
seu ecra de acordo com as suas preferéncias.

Iniciar a configuracao

» Prima @ para ligar o forno.

» Prima para entrar no menu principal.
» Prima @ para selecionar .

» Prima .
®E O menu CONFIGURAQAO com diferentes opgdes
aparece.

Configurar a hora
» Selecione HORA.

» Prima .

» Escolha as horas, minutos e segundos percorrendo a
lista e prima .
B O relégio desliga-se automaticamente apds
algumas horas por motivos de seguranga dos
pixels do ecra.

Configurar o idioma
» Selecione IDIOMA.
» Escolha o seu idioma percorrendo a lista. e prima .

Configurar a luminosidade do ecra

» Selecione LUMINOSIDADE DO ECRA.

» Regule a luminosidade do painel de controlo
selecionando um dos segmentos da barra e prima .

Configurar o volume e o tom do alarme
» Selecione SOM.
» Regule o volume selecionando um dos segmentos da

lista e prima .

Configurar o tipo de exibi¢ao do relégio
» Selecione TIPO DE EXIBICAO DO RELOGIO.
» Selecione a sua aparéncia favorita: reldgio analédgico

ou reldgio digital e prima .

Terminar a configuracao
» Para voltar ao menu principal, prima @ duas vezes.

- 204 -



CR913 M

OPERACAO

» Para uma melhor utilizagdo do seu forno Franke,
consulte a tabela de cozedura.

Cozinhar em modo manual

No modo manual cozinha regulando um programa,
a temperatura e a duracao de acordo com as suas
preferéncias.

» Prima @ra entrar no menu principal.

» Selecione e prima .
® O menu MANUAL com diferentes secgdes
aparece:
Seccao Descricao
FUNGCAO Selecione entre programas
diferentes (ver capitulo Programas
de Cozedura Manual)
TEMPERATURA  Selecione a temperatura necessaria
desde o minimo de 50 °C até ao
maximo de 270 °C (no programa
AQUECIMENTO SUAVE: 230 °C)
DURAGAO Selecione a duragéo em horas e

minutos

» Em cada seccédo: selecione o programa,
a temperatura e a duracao.

» Ponha os alimentos preparados dentro da cavidade do
forno e feche a porta do forno.

» Prima para confirmar.

» Selecione I]: iniciar a cozedura para confirmar
0 programa ou selecione hora de fim para definir
o tempo de atraso.

» Opte por ativar ou ndo o pré-aquecimento.

B Se optar por SIM, o forno ativa todos os elementos
de aquecimento para atingir a temperatura
necessaria 0 mais rapidamente possivel.

B Se optar por NAO, o forno mantém o perfil de
cozedura da fungao selecionada de acordo com
o ciclo definido.

» S6 é possivel selecionar o pré-aquecimento ro

com as seguintes fungdes: , , , ,
EEEE

B Prima para iniciar o programa de cozedura.

Para parar o programa:
» Prima e mantenha premido ou prima brevemente

@ e selecione .

Cozinhar em modo automatico

No modo automatico existem muitas receitas e menus
completos.

» Prima para entrar no menu principal.

» Selecione e prima .

O menu AUTO com os seus submenus aparece:

- RECEITAS

Neste menu pode escolher entre diferentes categorias
de receitas, por exemplo, massas/legumes, carne, peixe,
bolos, pao/piza.

- MENUS COMPLETOS

Neste menu pode escolher entre programas diferentes para
menus completos, por exemplo, menu carne de 1 a 8,
menu peixe de 1 a 8, 4 pizas, pdo em 4 tabuleiros.

Exemplo de um programa de receita

» Prima para entrar no menu principal.

» Selecione e prima .
» Selecione e prima .

» Prima MASSA/LEGUMES e depois selecione
CANELONES.

B (O resumo da receita aparece:

Seccéao Descricao

INFORMAGAO  Regulagio automatica da temperatura,
programagao e exibicdo automaticas
da posigao ideal do tabuleiro.

TEMPO Regular automaticamente a duracéo

de cozedura

» Prima para confirmar.

» Ponha os alimentos preparados dentro do
compartimento do forno e feche a porta do forno.

» Prima para confirmar.

» Selecione ﬂ: iniciar a cozedura para confirmar o
programa ou selecione hora de fim para definir o
tempo de atraso.
® Prima para iniciar o programa de cozedura.

Para parar o programa:
» Prima e mantenha premido ou prima brevemente

@ e selecione .

Os detalhes das receitas (ingredientes e preparacao)
estdo disponiveis no nosso web site:

- http://recipes.franke.com
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Exemplo de um programa de menu completo

» Prima para entrar no menu principal.

» Selecione e prima .

» Selecione m e prima .

b Selecione MENU CARNE 1 e prima ©K).
B Aparece o resumo do menu completo:

Seccao Descricao
PROGRAMA Regular automaticamente

0 programa de cozedura
TEMPERATURA  Regular automaticamente

a temperatura
INFORMA(;AO Exibir automaticamente a posigao
TABULEIRO ideal do tabuleiro
TEMPO Regular automaticamente a duragéo

de cozedura

Prima para confirmar.

Ponha os alimentos preparados dentro da cavidade
do forno e feche a porta do forno.

Prima ara confirmar.

Selecione iniciar a cozedura para confirmar

0 programa ou selecione hora de fim para definir
o tempo de atraso.

® Prima para iniciar o programa de cozedura.

Para parar o programa:
» Prima e mantenha premido ou prima brevemente

@ e selecione .

Os detalhes das receitas (ingredientes e preparacao)
estdo disponiveis no nosso web site:
- http://recipes.franke.com

Cozinhar no modo de cozedura eco

No modo de cozedura eco usufrui de uma forma
ecolbgica de cozinhar com imensas receitas e menus
completos.

As receitas neste menu sao as mesmas que no modo
AUTO mas com um consumo de energia mais baixo para
cozinhar.

» Prima para entrar no menu principal.

» Selecione e prima .
O menu COZEDURA ECO com os seus submenus
aparece:

- RECEITAS ECO

Neste menu pode escolher entre diferentes categorias
de receitas, por exemplo, massas/legumes, carne, peixe,
bolos, pédo/piza.

- MENUS ECO COMPLETOS

Neste menu pode escolher entre programas diferentes
para menus completos, por exemplo, menu carne de 1 a
8, menu peixe de 1 a 8, 4 pizas, pao em 4 tabuleiros.

Exemplo de um programa de receita eco

» Prima para entrar no menu principal, selecione
e prima .
» Selecione e prima .

» Prima MASSA/LEGUMES e depois selecione
CANELONES.
B O resumo da receita aparece:

Seccao Descricao
INFORMA(}AO Regulagdo automatica da temperatura,
programacao e exibicdo automaticas
da posicéo ideal do tabuleiro
TEMPO Regular automaticamente a duragao
de cozedura
» Prima para confirmar.
» Ponha os alimentos preparados dentro da cavidade do

forno e feche a porta do forno.

Prima para confirmar.

Selecione ﬂ: iniciar a cozedura para confirmar

0 programa ou selecione hora de fim para definir
o tempo de atraso.

® Prima para iniciar o programa de cozedura.

Para parar o programa:
» Prima e mantenha premido ou prima brevemente

@ e selecione .

Os detalhes das receitas (ingredientes e preparacao)
estdo disponiveis no nosso web site:
- http://recipes.franke.com

Exemplo de um programa de menu eco
completo
» Prima para entrar no menu principal, selecione
e prima .
> Selecione @] e prima ©x).
» Selecione MENU 1 e prima .
B Aparece o resumo do menu completo:

Seccao Descricao

PROGRAMA Regular automaticamente o
programa de cozedura

TEMPERATURA Regular automaticamente a
temperatura

INFORMAGAO  Exibir automaticamente a posigéo

TABULEIRO ideal do tabuleiro

TEMPO Regular automaticamente a duragéo

de cozedura

» Prima para confirmar.
» Ponha os alimentos preparados dentro da cavidade
do forno e feche a porta do forno.
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» Prima Era confirmar.

» Selecione iniciar a cozedura para confirmar
0 programa ou selecione hora de fim para definir
o tempo de atraso.

® Prima para iniciar o programa de cozedura.

Para parar o programa,
» Prima e mantenha premido ou prima brevemente

@ e selecione .

Os detalhes das receitas (ingredientes e preparacao)
estao disponiveis no nosso web site:
- http://recipes.franke.com

Cozinhar no modo bem-estar

No modo bem-estar, é possivel escolher entre diferentes
opgOes de receitas, por exemplo, borrego/porco/
carneiro, aves, peixe, vitela e legumes.

Exemplo de um programa de menu de bem-estar

Este programa permite cozinhar pratos de carne, peixe

e de legumes de forma completamente natural e baixa
em gorduras. Requer cozedura prolongada a baixa
temperatura dentro dos alimentos (cerca de 100 °C) sem
a adi¢do de 6leo e outras gorduras. Isto permite-lhe
manter a qualidade nutricional original dos alimentos
(minerais, vitaminas, etc.) e realgar os seus sabores
naturais.

» Prima para entrar no menu principal.

» Selecione e prima .
» Selecione LEGUMES e prima .
B Aparece o resumo do menu completo:

Seccao Descricao

PROGRAMA Regular automaticamente o
programa de cozedura

TEMPERATURA  Regular automaticamente a
temperatura

INFORMAGAO  Exibir automaticamente a posigéo

TABULEIRO ideal do tabuleiro

TEMPO Regular automaticamente a duragéo

de cozedura

» Prima para confirmar.
» Ponha os alimentos preparados dentro da cavidade do
forno e feche a porta do forno.

» Prima para confirmar.

» Selecione I]: iniciar a cozedura para confirmar o
programa ou selecione hora de fim para definir o
tempo de atraso.
® Prima para iniciar o programa de cozedura.

Para parar o programa:

» Prima e mantenha premido ou prima brevemente

@ e selecione .

Os detalhes das receitas (ingredientes e preparacao)
estdo disponiveis no nosso web site:
- http://recipes.franke.com

Marcar uma hora de fim da cozedura

No modo de cozedura manual

» Prima ara entrar no menu principal.
» Selecione @ e prima .

® O menu MANUAL com diferentes secgdes
aparece; selecione uma funcao.
Escolha a duragdo da cozedura.

» Prima para confirmar.

B Avistado
submenu
aparece.

v

H MANUAL

>
/=

/@\

» Selecione e prima .

» Escolha as horas e os minutos percorrendo o menu
vertical.

» Confirme com .
B (O forno estd agora em modo de standby.

O forno calcula a hora inicial com base no tempo

de cozedura ou programa de cozedura selecionados

e a hora de fim predefinida. A cozedura comeca na hora
de inicio calculada.

A hora de fim de cozedura s6 pode ser definida na
secgdo MANUAL e na secgdao RECEITAS de AUTO,
COZEDURA ECO ¢ BEM-ESTAR.

Regular o alarme

O temporizador pode ser utilizado em todos os modos
de cozedura independentemente de qualquer fungao.
» Prima para entrar no menu principal.

» Selecione e prima .

» O menu MANUAL com diferentes secgdes aparece.
» Escolha uma fungdo.

» Prima para confirmar.

B Avista do MANUAL
submenu
aparece.
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» Selecione e prima .
» Escolha as horas e os minutos percorrendo o menu
vertical.

» Prima para confirmar.

CR913 M

» Selecione I]: iniciar a cozedura e prima .
B O temporizador funciona em pano de fundo na
barra do menu primério ao lado do relégio.
Quando terminar, ouve um som.

» Para parar o som, prima .

UTILIZAQAO DA SONDA DE CARNE

A sonda de carne fornecida com o seu forno Franke
permite-lhe cozinhar carne e ter a certeza de que

0 processo de cozedura sera interrompido na altura certa,
ou seja, quando a temperatura do nucleo medida da carne
corresponde a cozedura ideal.

Desta forma, ja ndao é necessario definir tempos de
cozedura e verificar repetidamente a carne.

A sonda de carne ndo pode ser ativada nos modos de
cozedura , (GRELHADOR, GRELHADOR COM
VENTILAQAO) ou em quaisquer receitas de cozedura pré-
definidas.

A Cuidado!

D> Use apenas a sonda de temperatura recomendada
para este forno.

Ligacao

E aconselhével ligar a tomada da sonda antes de se

iniciar a cozedura e com o forno frio, de forma a evitar

queimaduras.

» Certifique-se de que a ficha esta adequadamente
encaixada no conector, para garantir a estabilidade e
uma leitura correta da temperatura da carne.

A ponta de ligagéo na :
sonda esté exibida na
figura.

» Depois de ligar a sonda, insira a ponta na carne
e ligue o forno.

Para uma leitura de temperatura correta, a sonda tem
de ser inserida de forma a que a ponta figue o mais
proxima possivel do centro da carne.
» Selecione 0 modo de cozedura e a temperatura.
B QOicone E acende-se, indicando a ligagao correta
da sonda.
B Seoicone E desaparecer, significa que
a ficha nao esta totalmente inserida. Inserir
adequadamente.

A temperatura do forno selecionada deve ser adequada
para a cozedura uniforme necessaria (uma temperatura
gue seja demasiado elevada pode queimar a parte

de fora da carne). A cozedura é interrompida em
qualquer caso quando a sonda de carne deteta que se
alcangou 65 °C dentro da carne, independentemente
da temperatura do forno selecionada. De facto, nesta
temperatura pré-selecionada, a carne é cozinhada média.
Se for necessario um tipo diferente de cozedura

(mal passado ou bem passado), este valor pré-definido
pode ser modificado como se segue:

» Prima , selecione E prima para confirmar
o nivel de cozedura pretendido e prima .

» Selecione ﬂ: iniciar a cozedura e prima .
B O programa de cozedura comega.

» Deve efetuar a sele¢do dentro de 15 segundos,
utilizando os botdes @ e @ para aumentar ou
diminuir. E possivel selecionar entre 35 °C e 95 °C.
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PROGRAMAS DE COZEDURA MANUAL

Programa Descri¢ao

AR QUENTE
Esta fungdo de cozedura economizadora de energia (1500 Watts) é geralmente adequada para uma
grande variedade de pratos. Os tempos de cozedura sdo prolongados mas a distribuicdo de calor é

ideal, o que garante resultados excelentes com um baixo consumo de energia.

AQUECIMENTO SUPERIOR E INFERIOR
E] Esta fungao tradicional é ideal para todos os pratos, para fazer pao e bolos, para fazer assados e
borrego.

COM VENTILAGAO
Esta fungao tradicional € usada para pudins, tartes salgadas, sobremesas e assados ou para cozer em
duas prateleiras.

PIZA

Os elementos de aquecimento sao combinados para criar um calor altamente concentrado na parte
de baixo do forno. Esta fungao é ideal para fazer piza, que requer aguecimento a partir de baixo numa
unica prateleira. A cozedura € rapida e sdo garantidos resultados perfeitos (para pré-aquecer use
AQUECIMENTO RAPIDO e depois comute para o modo Piza).

AQUECIMENTO RAPIDO

Esta funcdo muito potente explora o efeito turbo do DCT. As temperaturas elevadas sao alcangadas
em pouco tempo. Esta funcdo é adequada para cozinhar de forma tradicional grandes pedacos de
carne (por exemplo, perna de borrego, leitdo, perna de porco/vitela, presunto).

MULTICOZEDURA

Esta fungao usa todos os elementos de aquecimento do forno (DCT e tradicional). Ao contrério da
fungdo MENU COMPLETO, esta fungao cria calor principalmente na parte inferior do forno, que ¢
ideal para cozinhar em 4 prateleiras (pao, 4 pizas, tartes salgadas).

. MENU COMPLETO
E A combinacao de tecnologia DCT e elementos de aquecimento tradicionais cria uma distribuigéo
gradual de calor principalmente em direcdo a prateleira superior, que € ideal para cozinhar grandes
guantidades de comida em 2-3 prateleiras.

COZEDURA FACIL
ya Esta é a fungao ideal para cozinheiros principiantes. A combinac¢do de tecnologia DCT com elementos
de aquecimento tradicionais cria uma distribui¢édo de calor equilibrada, que permite cozinhar uma
grande variedade de alimentos com uma reduzida absorgdo de energia instantanea.

AQUECIMENTO SUAVE

- A temperatura regulada é de 120 °C com a ventoinha de arrefecimento interna ligada para cozinhar a
baixa poténcia (1000 Watts).
Os tempos de cozedura sdo mais longos, o que permite uma cozedura muito delicada e uniforme (por
exemplo, tipo de cozedura "bem-estar"). Esta funcdo é adequada para pré-aquecer o forno antes de
inserir, dentro do mesmo, os alimentos preparados.

BAIXA TEMPERATURA
@ A fungao de baixa temperatura é ideal para cozinhar a baixa temperatura durante um tempo mais

prolongado, de forma a preservar a textura e as propriedades organoléticas.
Pode cozinhar carne, peixe e legumes, mantendo o sabor original e os valores nutricionais.

POUPANCA DE ENERGIA
"j Esta fungao reduz o consumo de energia do forno durante a cozedura. Esta fun¢do ndo é adequada
para todos os tipos de alimentos.

L
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Programa Descricao

BBQ

O grelhador e os elementos de aquecimento superior tradicionais sdo assistidos pelo DCT. O calor
¢ gerado apenas na parte de cima do forno, sendo irradiado uniformemente sobre a superficie da
comida. Esta funcdo é adequada para pedagos de carne tenra ou pequenos e hamburgueres.

GRELHADOR
Esta fungdo usa o grelhador de cima apenas e é ideal para torrar pao e dourar carne ou peixe.

GRELHADOR COM VENTILAGAO
O calor é gerado pelo grelhador e distribuido pela ventoinha traseira. Ideal para cozinhar grandes
pedacos de carne e de aves.

DESCONGELAGAO

A temperatura regulada é de 25 °C com a ventoinha de arrefecimento interna ligada.

Esta fungéo é adequada para descongelar alimentos lentamente ou para arrefecer o forno apos
cozedura.

LEVEDAGAO
@ A temperatura regulada é de 30 °C com a ventoinha de arrefecimento interna desligada. Isso cria as
condigbes ideais para que a massa levede.

AQUECIMENTO DE PRATO
A temperatura regulada é de entre 55 °C e 85 °C. Esta fungdo é adequada para aquecer alimentos
gue foram cozinhados mas estao frios ou para manter pratos ou alimentos quentes sem afetar a

cozedura.

TABELA DE COZEDURA

As instrugOes na tabela de cozedura séo o resultado dos testes de cozedura efetuados por uma equipa de chefs
profissionais.
Séo fornecidas apenas como guia e podem ser alteradas de acordo com 0s gostos pessoais.

Funcao Tipo de alimento ou Peso Posicao da Tempo de pré- Temperatura Duragao
selecionada receita kg prateleira aquecimento (°C) (min.)
(nivel) (min.)

AQUECIMENTO Vieiras 0,5 3ou4d 8 170 17-20

QUAVE
Tartes de legumes 1 3ou4 8 175 17-20
Pratos de massas no forno 1,8 20u3 9,5 195 38-40
Canelones 1,3 20u3 10 195 40-45
Carne de vaca assada 1,3 20u3 10 195 70-74
Peixe em papelote 0,4 40oub 8 200 48-55
Biscoitos 0,8 20u3 8 165 40-45
Tarte de maca 1,6 20u3 10 180 65-70

-210 -



CRo13 M

Funcao Tipo de alimento ou Peso Posicao da Tempo de pré- Temperatura Duracao
selecionada receita kg prateleira aquecimento (°C) (min.)
(nivel) (min.)

VENTILACAO Piza a fatia 1,3 40u3 7 200 40-45
Legumes assados 1 20u3 8 190 20-25
Panquecas recheadas 1,3 3ou4 8 200 30-35
Hambdurgueres 180 g 3ou4 8 180 10-12
Carne de porco assada 1,3 20u3 12 200 85-95
Robalo 0,8 3ou4d 8 200 38-48
Peixe em crosta de sal 0,8 20u3 6 190 40-43
Tartes 1,3 3ou4 8,5 180 60-65

PIZA Péo 1 20u3 8 180 25-30
Piza de massa fina 0,2 20u3 8 190 8-15
Piza focaccia 1,3 20u3 10 185 20-23
Focaccia 1,3 20u3 8 185 18-23
P&do de alho torrado 0,4 4oubd 10 190 9-13

COZEDURA FACIL  Canelones 1,3 20u3 10 195 35-45
Pratos a Parmigiana 1,3 3ou4d 8,5 190 30-37
Tarte de carne e de legumes 1,8 20u3 10 180 50-65
Legumes gratinados 1,2 2ou3o0u4d4 75 195 20-23
Batatas assadas 1,5 20u3 8 190 40-46
Dourada 0,8 20u3 10 180 30-37
Coelho (pedagos) 1,1 20u3 8 175 65-80
Bolo em forma comprida 0,9 20u3 10 175 50-65

MENU COMPLETO  Tartes de queijo 0,8 20u3 6,5 180 23-28
Tartes de legumes 1,5 20u3 8 190 35-40
Tomates gratinados 9pegas 20u3 7,5 200 20-22
Vitela assada 1,3 lou2o0u3 8,5 190 105-115
Frango 0,4 20u3 7.5 200 28-35
Bacalhau 1,5 20u3 7,5 190 28-38
Tamboril 0,7 20u3 8 190 23-28
Profiteroles 0,9 20u3 6 200 13-18
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Funcao Tipo de alimento ou Peso Posicao da Tempo de pré- Temperatura Duracao
selecionada receita kg prateleira aquecimento (°C) (min.)
(nivel) (min.)
MULTICOZEDURA  Péo rustico grande 1,5 3ou4d 8 210 38-48
Pudim de legumes 0,8 2ou3o0u4d 75 180 15-22
Pratos de massas no forno 1,3 20u3 9,5 190 32-40
Arroz pilaf 1 20u3 10 190 15-22
Peixe-espada 0,8 20u3 8 200 30-35
Frango aos pedagos 1 20u3 7,5 175 40-45
Croissants 12 3ou4 6 180 15-20
pegas
Massa folhada 0,8 2ou3ouéd 6,5 165 18-22
AQUECIMENTO Curgetes gratinadas 1,4 Tou20u3 6 190 15-19
RA’PlDO .. .:........ e
Tortellini gratinados 1 20u3 5,5 175 17-23
Pastéis de batata 1,5 1ou?2 5 180 15-25
Espetadas de carne 1 lou2o0u3 8,5 190 22-28
Asas de frango 1 20u3 7,5 175 18-23
Salsichas 15 20u3 5,5 180 13-15
pegas
Sobremesa com coberturade 9 pegas  2ou3 3 210 7-9
chocolate
Queques 9pegas 1ou?2 4,5 190 15-22
BBQ Omelete 1,8 20u3 4 190 22-45
Suflé de peixe 1,8 2ou3oué4 55 185 30-32
Espetadas de cabra 1 20u3 6 200 8-15
Costeletas de porco 1,8 1ou? 8 195 32-42
Hamburgueres 180 g TouZ20u3 3 195 6-8
Truta 0,8 Tou20ul 6,5 200 37-42
Panquecas doces recheadas 12 Tou?2 5,5 190 7-15
pegas
Mini croissants 12 1ou?2 4 185 15-17
pegas
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COZEDURA TESTADA

- De acordo com a norma EN/IEC 60350

Estas tabelas foram criadas para as autoridades
controladoras de forma a facilitar o exame e teste de
diversos aparelhos.

Como ler a tabela de cozedura

A tabela sugere a fungao ideal a usar para um alimento
especifico cozinhado em uma ou mais prateleiras ao
mesmo tempo.

Os tempos de cozedura referem-se a introdugao dos
alimentos no forno, excluindo o pré-aquecimento (caso
necessario).

As temperaturas e os tempos de cozedura sao valores
aproximados e dependem da qualidade dos alimentos

e do tipo de acessorio.

Use inicialmente os valores recomendados e,

se o resultado nao for o esperado, aumente ou diminua
0 tempo. Recomendamos usar os acessorios fornecidos,
tabuleiros de esmalte e tabuleiros feitos de metal
escuro. Siga a tabela de selegao que apresenta os itens
fornecidos a colocar em prateleiras diferentes.

Os niveis indicados referem-se as prateleiras sem guias
deslizantes (tenha o cuidado de retirar).

Cozinhar diferentes alimentos ao mesmo tempo
Utilizando as funcdes de ventilagdo recomendadas,

¢ possivel cozinhar em prateleiras diferentes
simultaneamente. Quando cozinhar numa prateleira
Unica, pode também usar a funcdo estética.

Receita Funcao Pré- Nivel Temperatura Tempo Acessoérios/Notas
aquecimento (debaixo (°C) (minutos)
para cima)
Biscoito AQUECIMENTO v 4 160 22-26 Nivel 4: tabuleiro de
SUPERIOR/ forno em esmalte
INFERIOR
COZEDURAFACIL v 3-5 150 35-40 Nivel 5: tabuleiro de
forno em esmalte
Nivel 3: tabuleiro de
assar em esmalte
Bolinhos AQUECIMENTO v 3 170 33-38 Nivel 3: tabuleiro de
SUPERIOR/ assar em esmalte
INFERIOR
COZEDURAFACIL v 3 150 24-28 Nivel 4: tabuleiro de
assar em esmalte
Nivel 3: tabuleiro de
assar em esmalte
COZEDURA FACIL v 3-4 150 24-28 Nivel 4: tabuleiro de
forno em esmalte
Nivel 3: tabuleiro de
assar em esmalte
Pado de 16 feito  AQUECIMENTO v 2 170 43-48 Nivel 2: tabuleiro de
sem gordura SUPERIOR/ forno sobre grelha
adicionada INFERIOR
COZEDURA FACIL v 2 170 28-32 Nivel 2: tabuleiro de
forno sobre grelha
Tarte de macd  AQUECIMENTO v 1 190 60-70 Nivel 1: tabuleiro de
SUPERIOR/ forno sobre grelha
INFERIOR
MULTICOZEDURA Vv 1 180 50-55 Nivel 1: tabuleiro de
forno sobre grelha
Duas tartes de MULTICOZEDURA Vv 1 180 50-55 Nivel 1: 2 tabuleiros de

forno sobre grelha
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Receita Funcao Pré- Nivel Temperatura Tempo Acessérios/Notas
aquecimento (debaixo (°C) (minutos)
para cima)
Bolos AQUECIMENTO v 2 165 25-30 Nivel 2: tabuleiro de
levedados SUPERIOR/ forno sobre grelha
INFERIOR
COZEDURAFACIL v 2 165 28-35 Nivel 2: tabuleiro de

Hamburgueres

forno sobre grelha

Se estiver a cozinhar diretamente na grelha ponha o tabuleiro de esmalte na prateleira
por baixo.
Assim, recolhe os residuos dos cozinhados e mantém o forno limpo.

GRELHADOR v 5 80 2-3 Nivel 5: grelha
(5 min.) Mantenha a porta
fechada durante todo o
tempo de cozedura.
BBQ Né&o 4 200 20 Nivel 4: grelha

Nivel 3: tabuleiro de
forno/assar em esmalte
Volte os alimentos
passados 10 min.

PROGRAMAS DE MENU COMPLETO

(3]
|

Lo

1 Calhas
2 Posigdo da prateleira
3 Compartimento do forno

Exemplo:

M Motor de arranque
1 1.2 prato

2 2.2 prato

S Sobremesa

Informagéo sobre 0 peso e a posi¢do: no website: http://recipes.franke.com

Menu Carne Completo

Menu Carne 1
Alimento Receitas Posicdoda Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada PROFITEROLES COM 6 28 min n20 300 g  Tabuleiro de forno em esmalte
RECHEIO DE GRUYERE
1.2 prato CANELONES DE CARNE 4 41 min 1100g Tabuleiro de forno sobre grelhador
DE VACA
Sobremesa BOLO DE CHOCOLATE 1 51 min 800 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
COM MALAGUETA de assar em esmalte
2.2 prato GALINHA RECHEADA 2 98 min 1450 ¢g Tabuleiro de forno sobre grelhador
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Menu Carne 2

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada CURGETES RECHEADAS 6 18 min n16 700 g Tabuleiro de forno em esmalte
Sobremesa  TARTE DE MAGA 1 34 min 800 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
1.2 prato LASANHA COM PESTO 4 44 min 1600g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.2 prato ROLO DE CARNE DE 2 54 min. 1100¢g Tabuleiro de forno sobre grelhador
FRANGO COM ERVILHAS E
ESPARGOS
Menu Carne 3
Alimento Receitas Posicao da Tempo de Peso Acessoério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada FUNCHO GRATINADO 6 22 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
1.2 prato GNOCCHI 4 29 min 650 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO DE FRUTOS 1 51 min 580 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
2.° prato JAVALI COM MOLHO 3 55 min 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
Menu Carne 4
Alimento Receitas Posicdoda Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada PUDIM DE ESPINAFRES 6 19 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
1.2 prato EMPADA DE POLENTA E 4 25 min. 1200 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
LEGUMES
2.° prato PERU RECHEADO COM 3 29 min. 870 g Tabuleiro de forno em esmalte
ESPARGOS
Sobremesa FOCACCIA DOCE 1 32 min. 1100 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
Menu Carne 5
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada FLORES DE CURGETE 6 17 min. 600 g Tabuleiro de forno sobre
RECHEADAS grelhador
1.2 prato PAPPARDELLE COM CURGETES 4 23 min. 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.° prato VITELA ASSADA 3 28 min. 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
Sobremesa  PUDIM DE RICOTTA E CANELA 1 41 min. 850 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
Menu Carne 6
Alimento Receitas Posicao da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada CESTINHOS DE BATATA 6 23 min 800 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato MASSA RECHEADA 4 38 min 1100 g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO DE CASTANHAS 1 38 min 900 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.2 prato PERNA DE BORREGO 3 78 min 800 ¢g Tabuleiro de assar em esmalte
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Menu Carne 7

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira cozedura total (receita)
Entrada PIMENTOS RECHEADOS 6 25 min 600 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
1.2 prato NOODLES DE OVO COM 4 34 min. 1300g Tabuleiro de forno sobre grelhador
PRESUNTO E QUEIJO
Sobremesa BOLO ALEMAO 1 54 min 850 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte

2.° prato FRANGO COM PASSAS 3 79 min 1450 g  Tabuleiro de forno em esmalte
Menu Carne 8

Alimento Receitas Posicao da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado

prateleira cozedura total (receita)

Entrada PASTEIS DE TOFU E AZEITONAS 6 28 min 850 g Tabuleiro de forno em esmalte

1.2 prato MASSA COM RECHEIO DE CARNE 4 35 min 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.° prato VITELA ASSADA 2 38 min 900 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO MARMORE 1 65 min 1326 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro

de assar em esmalte

Menu Carne Completo - baixa energia

Menu Carne 1 - baixa energia

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada PROFITEROLES COM RECHEIO 6 45 min. n20 300 g Tabuleiro de forno em esmalte
DE GRUYERE
1.2 prato CANELONES DE CARNE DE VACA 4 58 min 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO DE CHOCOLATE COM 1 65 min. 800 g Tabuleiro de forno sobre
MALAGUETA tabuleiro de assar em esmalte
2.° prato GALINHA RECHEADA 2 98 min 1450¢g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Carne 2 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozeduratotal (reCeita)
Entrada CURGETES RECHEADAS 6 45 min n16 700 g Tabuleiro de forno em esmalte
Sobremesa  TARTE DE MACA 1 56 min 800 g Tabuleiro de forno sobre
tabuleiro de assar em esmalte
1.2 prato LASANHA COM PESTO 4 70 min 1600¢g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.° prato ROLO DE CARNE DE FRANGO 2 82 min. 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador

COM ERVILHAS E ESPARGOS
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Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira cozedura total (receita)
Entrada FUNCHO GRATINADO 6 45 min 800 g Tabuleiro de forno sobre
grelhador
1.2 prato GNOCCHI 4 45 min 650 g Tabuleiro de forno sobre
grelhador
Sobremesa BOLO DE FRUTOS 1 60 min 580 g Tabuleiro de forno sobre
tabuleiro de assar em esmalte
2.2 prato JAVALI COM MOLHO 3 74 min 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
Menu Carne 4 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada PUDIM DE ESPINAFRES 6 38 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
1.2 prato EMPADA DE POLENTA E LEGUMES 4 52 min 1200g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.2 prato PERU RECHEADO COM ESPARGOS 3 56 min 870 g Tabuleiro de forno em esmalte
Sobremesa FOCACCIA DOCE 1 56 min 1100g  Tabuleiro de forno sobre
tabuleiro de assar em esmalte
Menu Carne 5 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozeduratotal (r€Ceita)
Entrada FLORES DE CURGETE 6 43 min 600 g Tabuleiro de forno em esmalte
RECHEADAS
1.2 prato PAPPARDELLE COM CURGETES 4 48 min 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.2 prato VITELA ASSADA 3 56 min 900 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa  PUDIM DE RICOTTA E CANELA 1 58 min 850 g Tabuleiro de forno sobre
tabuleiro de assar em esmalte
Menu Carne 6 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Sobremesa BOLO DE CASTANHAS 1 42 min 900 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
Entrada CESTINHOS DE BATATA 6 49 min 800 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato MASSA RECHEADA 4 60 min 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.° prato PERNA DE BORREGO 3 96 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Carne 7 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada PIMENTOS RECHEADOS 6 52 min 600 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato NOODLES DE OVO COM 4 65 min 1300g Tabuleiro de forno sobre grelhador
PRESUNTO E QUEIJO
Sobremesa BOLO ALEMAO 1 65 min 850 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
2.° prato FRANGO COM PASSAS 3 86 min 1450 g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
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Menu Carne 8 - baixa energia

Alimento Receitas Posicao da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada PASTEIS DE TOFU E AZEITONAS 6 56 min 850 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato MASSA COM RECHEIO DE CARNE 4 58 min 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.2 prato VITELA ASSADA 2 58 min 900 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
Sobremesa BOLO MARMORE 1 65 min 1326 g Tabuleiro de forno sobre grelhador

Menu Peixe Completo

Menu Peixe 1

Alimento Receitas Posicao da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada ESPETADAS DE PEIXE-ESPADA 6 22 min. 600 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato MASSA COM CHICORIA E 4 27 min. 1200g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
CAMAROES
Sobremesa TARTE DE PERA 1 44 min. 950 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.2 prato ROBALO EM PAPEL DE ALUMINIO 2 50 min. 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Peixe 2
Alimento Receitas Posicao da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira cozedura total (receita)
Entrada FOLHADO DE SALMAO 6 35 min 1200g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato SUFLE DE PEIXE 4 41 min 1200g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO MARGHERITA 1 45 min. 890 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
2.2 prato DOURADA EM PAPEL DEALUMINIO 2 45 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Peixe 3
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozeduratotal (r€Ceita)
Entrada ANCHOVAS RECHEADAS 6 25 min 400 g Tabuleiro de forno em esmalte
2.2 prato ROLINHOS DE 2 32 min. 600 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
LINGUADO
1.2 prato TIMBALE DE VERMICELLI 4 46 min 1300 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO DE IOGURTE 1 46 min. 680 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
Menu Peixe 4
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira cozedura total (receita)
Entrada BACALHAU COM ALCACHOFRAS 6 24 min 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
Sobremesa  BOLO DE MEL 1 30 min 800 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
1.2 prato ESPARGUETE EM PAPEL DE 4 34 min. 1200g Tabuleiro de forno sobre grelhador
ALUMINIO
2.° prato SARGO COM ALCAPARRAS 3 45 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
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Menu Peixe 5

Alimento Receitas Posicao da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Sobremesa TARTE DE ANANAS 1 22 min. 300 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
Entrada ALCACHOFRAS FRITAS 6 29 min. 500 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
1.2 prato RISOTO COM LAGOSTINS E 4 32 min. 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
COGUMELOS
2.° prato CALAMARES COM ERVILHAS 3 40 min. 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
Menu Peixe 6
Alimento Receitas Posicao da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada BOLINHOS DE BACALHAU 6 21 min 600 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato LASANHA DE MARISCO E 4 38 min. 1300 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
ERVILHAS
2.2 prato PEIXE-GALO 3 42 min 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa  BOLO DE LIMAO 1 48 min. 800 ¢g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
Menu Peixe 7
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozeduratotal (f€CEMa) o
Entrada GALO 6 14 min 400 g Tabuleiro de forno em esmalte
2.2 prato SALMAO RECHEADO 3 22 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa TARTE DE CITRINOS 1 36 min. 700 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
1.2 prato ARROZ, BATATAS E MEXILHOES 4 42 min 1400 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Peixe 8
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira cozedura total (receita)
Entrada VIEIRAS COM ALHO- 6 24 min. 550 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
FRANCES
1.2 prato TAGLIATELLE DE MARISCO 4 28 min 750 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.° prato RASCASSO COM MOLHO 2 34 min

Tabuleiro de forno sobre
tabuleiro de assar em esmalte
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Menu Peixe Completo - baixa energia

Menu Peixe 1 - baixa energia

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira cozeduratotal (reCeita) .
Entrada ESPETADAS DE PEIXE-ESPADA 6 42 min. 600 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato MASSA COM CHICORIA E 4 50 min. 1200g Tabuleiro de forno sobre grelhador
CAMAROES
Sobremesa TARTE DE PERA 1 52 min. 950 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
2.° prato ROBALO EM PAPEL DE ALUMINIO 2 65 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Peixe 2 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdoda Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Sobremesa BOLO MARGHERITA 1 50 min. 890 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
Entrada FOLHADO DE SALMAO 6 53 min 1200g  Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato SUFLE DE PEIXE 4 57 min 1200g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.2 prato DOURADA EM PAPEL DE 2 59 min. 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
ALUMINIO

Menu Peixe 3 - baixa energia

Alimento Receitas Posicdao da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada ANCHOVAS RECHEADAS 6 48 min 400 g Tabuleiro de forno em esmalte
2.° prato ROLINHOS DE LINGUADO 2 48 min 600 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO DE IOGURTE 1 54 min. 680 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
1.2 prato TIMBALE DE VERMICELLI 4 57 min 1300 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Peixe 4 - baixa energia
Alimento Receitas Posicao da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada BACALHAU COM 6 45 min. 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
ALCACHOFRAS
Sobremesa BOLO DE MEL 1 48 min 800 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
1.2 prato ESPARGUETE EM PAPEL DE 4 59 min. 1200g Tabuleiro de forno sobre grelhador
ALUMINIO
2.2 prato SARGO COM ALCAPARRAS 3 62 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
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Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Sobremesa TARTE DE ANANAS 1 32 min 300 ¢g Tabuleiro de forno sobre
Entrada tabuleiro de assar em esmalte
Entrada ALCACHOFRAS FRITAS 6 48 min 500¢g Tabuleiro de forno sobre grelhador
1.2 prato RISOTO COM LAGOSTINS E 4 54 min 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
COGUMELOS
2.° prato CALAMARES COM ERVILHAS 3 62 min 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
Menu Peixe 6 - baixa energia
Alimento Receitas Posicao da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira cozedura total (receita)
Entrada BOLINHOS DE BACALHAU 6 39 min 600 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato LASANHA DE MARISCO E 4 54 min 1300g Tabuleiro de forno sobre grelhador
ERVILHAS
2.2 prato PEIXE-GALO 3 54 min 1100 g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO DE LIMAO 1 54 min 800 ¢g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro de
assar em esmalte
Menu Peixe 7 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozeduratotal (reCeita)
Entrada GALO 6 32 min 400 g Tabuleiro de forno em esmalte
2.2 prato SALMAO RECHEADO 3 35 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa TARTE DE CITRINOS 1 53 min 700 g Tabuleiro de forno sobre
tabuleiro de assar em esmalte
1.2 prato ARROZ, BATATAS E MEXILHOES 4 58 min 1400 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Peixe 8 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada VIEIRAS COM ALHO-FRANCES 6 45 min 550 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato TAGLIATELLE DE MARISCO 4 50 min 750 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa TARTE DE LIMAO 1 50 min 600 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
2.° prato RASCASSO COM MOLHO 2 59 min 700 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
por 2 p¢
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Menu completo 4 Pizas e Pao

Menu 4 Pizas

Alimento Receitas Posicdoda Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
.............................................................................................. prateleira  cozeduratotal (receita)

1 PIZA MARGHERITA 6 21 min 600 g Tabuleiro de forno em esmalte

2 PIZA COM BACON E AZEITONAS 4 25 min 600 g No grelhador

3 PIZA COM ATUM E CEBOLAS 3 25 min 600 g No grelhador

4 PIZA COM LEGUMES 1 25 min 600 g Tabuleiro de assar em esmalte
Menu Pao

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
........................................................................................ prateleira  cozeduratotal  (receita)

1 PAO/PIZA 6 25 min 500 ¢ Tabuleiro de forno em esmalte

2 PAO/PIZA 4 27 min. 500 g No grelhador

3 PAO/PIZA 2 27 min. 500¢g No grelhador

4 PAO/PIZA 1 27 min 500 g Tabuleiro de assar em esmalte

Menu completo 4 Pizas e Pao - baixa energia

Menu 4 Pizas

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
...................................................................................................... prateleira  cozedura total (receita)
1 PIZA COM AZEITONAS PRETAS 6 33 min 600 g Tabuleiro de forno em esmalte
2 PIZA COM FIAMBRE E COGUMELOS 1 33 min 600 g Tabuleiro de assar em esmalte
3 PIZA COM LEGUMES 3 42 min 600 g No grelhador
4 PIZA COM ATUM E CEBOLAS 4 42 min 600 g No grelhador
Menu Pao
Alimento  Receitas Posicdoda Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
............................................................................... prateleira cozedura total (T8CeIA) e
1 PAO/PIZA 1 49 min. 500 g Tabuleiro de assar em esmalte
2 PAO/PIZA 2 49 min. 500 g No grelhador
3 PAO/PIZA 4 53 min. 500 g No grelhador
4 PAQO/PIZA 6 55 min. 500 g Tabuleiro de forno em esmalte
Menu Bem-estar
Alimento Receitas Posicdoda Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
.............................................................................................. prateleira cozeduratotal (receita)
1 BORREGO/PORCO/CARNEIRO 3 194 min. 1550¢g Tabuleiro de forno em esmalte
3 PEIXE 3 92 min 1100 g  Tabuleiro de forno em esmalte
2 AVES 3 138 min. 600 g Tabuleiro de forno em esmalte
4 VITELA 3 - - Tabuleiro de forno em esmalte
5 LEGUMES 3 75 min 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
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LIMPEZA E CUIDADO

Antes de efetuar qualquer limpeza e cuidado:
D> Leia as informacgdes de segurancga gerais sobre
limpeza no capitulo "Informacado sobre segurancga".
> Desligue o forno.
- Dependendo da forma como o forno esta
instalado: desligue o forno da tomada ou desligue
a energia elétrica no interruptor do sistema
elétrico principal, por ex., desligando o disjuntor do
forno no quadro elétrico.

Recomendacgdes gerais

As manchas na base do forno provenientes de diversos
produtos de cozinhados (molhos, agucar, proteinas

e gorduras) sao sempre causadas por salpicos ou
derrames. Durante a cozedura, ocorrem salpicos e estes
sdo geralmente resultado de cozedura a temperaturas
muito elevadas. Ocorrem derrames quando se usam
pratos que sao demasiado pequenos ou devido a um
calculo incorreto do aumento de volume durante a
cozedura. Estes problemas podem ser evitados usando
recipientes de cozinha fundos ou usando os tabuleiros de
esmalte fornecidos com o forno.

As partes do forno em acgo inoxidavel e esmaltadas
permanecerao como novas se limpas regularmente com
agua ou detergentes especiais.

D> Certifique-se de que o forno esté frio antes de
comegar a limpar.

D> N&o use aparelhos de limpeza a vapor ou jatos de
agua diretos.

D> N&o use materiais abrasivos nem raspadores de metal
afiados para limpar as partes de vidro da porta do
forno, pois poderiam riscar a superficie e provocar a
quebra do vidro.

> Nunca use esfregdes, palha de ago, acido muriatico
ou outros produtos que possam riscar ou marcar a
superficie.

B> Use apenas &gua quente e detergentes ndo abrasivos
quando limpar as superficies esmaltadas e o
compartimento do forno.

D> Utilize um produto limpa vidros para o vidro.

Limpeza do compartimento do forno

E mais facil remover quaisquer manchas enquanto

o forno ainda estd morno e as manchas ainda séo

recentes.

D> Certifique-se de que o forno esta frio ao toque, para
evitar queimaduras.

» Limpe as superficie esmaltadas e o compartimento do
forno com agua quente e detergentes néo abrasivos.

» Seque bem todas as partes do forno depois de limpar.

Limpar a porta do forno

D> Certifique-se de que o forno estéa frio antes de
comegar a limpar.

Para facilitar a limpeza do forno, a porta do forno pode

ser removida (ver capitulo "Remover a porta do forno").

Remover a porta do forno

» Abra completamente
a porta do forno.

As dobradicas estdo equipadas com dois trincos
amoviveis.

» Para soltar a
dobradiga, levante
0 gancho e segure
na porta, pelos
lados, perto das
dobradicas.

» Rode os dois
ganchos dos blocos
para baixo.

» Certifique-se de que os ganchos dos blocos estéo
completamente virados para baixo.

» Feche parcialmente
a porta.
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» Puxe a porta para
fora.

Montar a porta do forno

Depois de limpar, a porta do forno tem de ser montada

novamente.

» Faca deslizar as dobradigas para as suas ranhuras.

» Rode os ganchos dos dois blocos (usados como
fixagcoes de dobradicas) para cima.

CUIDADO! Danos no forno devido

a manuseamento incorreto!
> Nunca tente fechar a porta quando um ou ambos os
blocos estdo parcial ou completamente abertos.

» Feche a porta do forno.

Limpar os painéis de vidro da porta do
forno

A porta do forno e os painéis de vidro podem ser removidos
para permitir uma boa limpeza do painel de vidro.

A porta do forno tem 3 painéis de vidro:

- Painel de vidro interno (perto da cavidade)

- Painel de vidro intermédio (dentro da porta do forno)
- Painel de vidro externo

O painel de vidro interno e o painel de vidro intermédio
podem ser retirados para efeitos de limpeza.

O interior do painel de vidro externo pode ser limpo
quando o painel de vidro interno e intermédio séo
removidos.

Remover e limpar o painel de vidro interno da

porta do forno

D> Certifique-se de que o forno esté frio antes de
comegar a limpar.

» Abra completamente
a porta do forno.

» Rode os dois blocos pretos (com a palavra CLEAN,
na parte de baixo da porta) para 180° de forma a
assentarem nas reentrancias na estrutura do forno.

- Certifique-se de que roda completamente os
blocos pretos.
B (Os blocos clicam quando encaixam na sua posi¢ao.

CUIDADO! Danos no forno devido a

manuseamento incorreto!

Se o0s blocos ndo forem rodados completamente,

remover o painel de vidro faz com que a porta do forno

feche imediatamente.

> Nunca tente fechar a porta quando um ou os dois blocos
sairam parcial ou completamente do painel de vidro.

» Empurre

cuidadosamente

0 painel de vidro

interno (1) na diregéo

do forno. Depois

levante o painel de

vidro interno (2).

B QOs dois blocos
pretos evitam que
a porta feche.

» Limpe o painel de vidro interno.

Remover e limpar o painel de vidro intermédio

da porta do forno

Depois de remover o painel de vidro interno, pode

remover o painel de vidro intermédio.

» Levante cuidadosamente o painel de vidro intermédio
para fora das borrachas em ambos os lados.

» Limpe o painel de vidro intermédio.

Remover e limpar os frisos superiores dos

painéis de vidro

Para uma limpeza mais profunda, os frisos superiores

na porta do forno podem ser removidos. Os frisos

superiores sao fixados com dois parafusos, um no canto

superior direito e outro no canto superior esquerdo no

interior da porta do forno. S6 é possivel remover os frisos

superiores quando o vidro interno é removido.

» Desaparafuse os parafusos de fixagdo no canto
superior direito e esquerdo da porta do forno.

» Remova o friso superior.

» Limpe o friso superior.
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Montagem dos painéis de vidro

A posic¢do correta dos painéis de vidro montados é

indicada pela inscricdo TEMPERED GLASS, que deve

estar perfeitamente legivel.

» Se estiver desmontado, volte a pdr o friso superior no
lugar.

» Se estiver desmontado, volte a pdr o painel de vidro
intermédio no lugar entre as borrachas.

» Volte a pdr o painel de vidro interno no seu lugar.

» Volte a pdr os dois blocos de retengéo do vidro na sua
posicao original.

» Feche a porta do forno.

Limpar as armacoes laterais e os guias
telescopicos

Para limpar bem as armagdes laterais e 0s guias
telescépicos, estes podem ser removidos do forno.

Remova os guias telescépicos

3
o =
I )
1
o> <=
—

Imagem A

» Com o guia telescdpico na posigdo fechada, prima
firmemente (1) no centro da grelha onde o lado de
baixo do guia engata.

» Rode o guia para a esquerda (2) e remova-o da base
de grelha (3).

Imagem B

» Com o guia telescdpico na posicdo aberta, desloque a
grelha para a frente (1).

» Rode o guia para a direita (2) e engate-o na Ultima
prateleira (3) premindo na diregdo dos dois ganchos
até ouvir um clique.

» Levante o guia telescédpico (3) puxando para fora (2)
na dire¢cdo do outro lado do forno.

» Remova os guias telescopicos.

Remover as molduras laterais

H 0

» Dobre a pega cruzada que esta presa no casquilho de
fixagdo para baixo e retire-a da ranhura.

» Empurre a moldura lateral para cima e remova-a dos
dois ganchos superiores.

Limpeza

» Limpe as armacdes laterais e os guias telescdpicos.

» Depois de limpar, mantenha a moldura lateral inclinada
e insira as molduras laterais nos dois guias respetivos
na parte de cima.

» Dobre a peca cruzada que estd presa no casquilho de
fixagdo para cima e insira-a na ranhura.

» Insira os guias telescopicos.

Substituir a luz do forno

Os fornos Franke estao equipados com duas luzes
retangulares. A lampada de substituicdo deve satisfazer
as seguintes especificacoes técnicas:

- Resisténcia a temperatura: 300 °C

- Tensdo: 220-240V, 50/60 Hz

- Energia: 40 W

- Ligagédo: G9

CUIDADO! Danos na lampada devido a

manuseamento incorreto!
D> Evite tocar nas lampadas com as suas m&os.
> Use um pano ou uma folha de papel de cozinha.

A AVISO! Possibilidade de choque elétrico!
D> Certifique-se de que o forno esté desligado antes de
substituir a ldmpada.

A AVISO! Choque elétrico devido a

manuseamento incorreto!
> Desligue o forno.
- Dependendo da forma como o forno esta
instalado: desligue o forno da tomada ou desligue
a energia elétrica no interruptor do sistema
elétrico principal, por ex., desligando o disjuntor do
forno no quadro elétrico.

» Retire a tampa de vidro, removendo-a
cuidadosamente com uma chave de parafusos lisa.

» Retire a lampada do seu suporte.

» Substitua a lampada.

» Volte a colocar a tampa de vidro.
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MANUTENCAO E REPARACAO

D> Certifique-se de que a manutencdo nos componentes
elétricos é efetuada apenas pelo fabricante ou pela
assisténcia ao cliente.

D> Certifique-se de que os cabos danificados sdo
substituidos apenas pelo fabricante ou pela
assisténcia ao cliente.

» Quando contactar a assisténcia ao cliente, indique as
seguintes informagdes:
- tipo de avaria
- modelo do aparelho (Art.)
- numero de série (N.S.)

Esta informacdo é dada na placa de caracteristicas.

ELIMINACAO

Versao do Software

Esta opgdo contém informagdes técnicas Uteis para
a assisténcia ao cliente no caso de uma intervencao
no controlo eletrénico.

» Prima .
® 0 menu CONFIGURAGAO com diferentes opgdes
aparece.
» PRIMA VERSAO DO SOFTWARE.

B Ainformacéo do software aparece.

Demo

A opgédo apenas pode ser ativada pelos técnicos de
Servigo.

A opgédo permite percorrer as fun¢des do ecra sem ativar
os elementos de aquecimento. E Util em situagdes tais
como feiras ou apresentagdes de produtos.

O simbolo sobre o produto ou na embalagem
indica que o aparelho néo deve ser eliminado
no lixo doméstico.
(]
Ao eliminar o aparelho de forma adequada esta a ajudar
a evitar consequéncias nocivas para o ambiente e para
a saude.

Mais informacdes sobre como reciclar o aparelho estédo

disponiveis junto da autoridade competente, do servico

de eliminacdo de residuos local ou do fornecedor do

aparelho.

D> Elimine o aparelho recorrendo a um ponto de recolha
de residuos especializado em dispositivos eletronicos
e elétricos.

ASSISTENCIA AO CLIENTE

Em conformidade com a Diretiva 2012/19/UE relativa
a reducdo de substancias perigosas utilizadas em
aparelhos elétricos e eletrénicos e a eliminagéo de
residuos.

O simbolo do caixote do lixo cortado no aparelho indica
que no fim da sua vida til o produto néo deve ser
eliminado como lixo doméstico.

Consequentemente, quando o aparelho chegar ao fim

da sua vida Uutil, o utilizador deve leva-lo a um centro

de reciclagem adequado para eliminagao de residuos
eletrénicos e eletrotécnicos ou devolvé-lo ao revendedor
quando comprar um novo aparelho de tipo equivalente.

Uma recolha de residuos separada adequada do
aparelho eliminado para posterior reciclagem, tratamento
e eliminagdo amiga do ambiente ajuda a evitar um
impacto potencialmente negativo no ambiente e na
salde e facilita a reciclagem dos materiais utilizados na
construgao de aparelhos.

» Consulte o enderego de contacto do seu pais na
Ultima pagina ou no nosso website: www.franke.com
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Identificacado do produto Parimetro Valor
TIP0: OE-OD e ——
Modelo: CR 913 M BK DCT TFT Dimensdes de trabalho do forno 480 x 370 x 405
» Consulte a placa de dados (mm) ...................................................................... ( LXAXPD) ...............
colocada no produto. Tens&o e frequéncia da fonte de 220-240V,
alimentacgéo 50/60 Hz
Poténcia total e classificacdo dos 2900 W, 16 A
fusiveis
Valores dos elementos de energia e de

Este aparelho estéd em conformidade com as seguintes
diretivas da CE:

- 2006/95/CE (Baixa tensao)

- 2004/108 CE (Compatibilidade eletromagnética)

A classe de eficiéncia energética (de acordo com
2009/60350-50304/EN) é determinada pelos modos de
operagao: Poupanca de energia e Estética.

Para calcular o volume, se presente, remova o lado de
dentro do fio guia (de acordo com os regulamentos
2009/60350-50304/EN).

aquecimento

Parametro

O consumo de energia necessario para aguecer uma
carga standard numa cavidade de um forno elétrico
durante um ciclo no modo de convexao para cada
cavidade

O consumo de energia necessario para aguecer uma
carga standard numa cavidade de um forno elétrico
durante um ciclo no modo de circulagdo de ar forcada
para cada cavidade

O fabricante fornece melhorias continuas do produto.
Por este motivo, o texto e as ilustracoes neste manual
poderdo ser alterados sem aviso prévio.

Mais informacdes sobre os dados técnicos estdo
disponiveis em: www.franke.com

Motor radial 27 ... 40 W
Lémpada4ow(2x) ...................
\/ento|nhatangenc|a| ..................................... 1535\/\/ ................

Cobertura 520 W/124 V

Base 1250 W

Grelhador 2100 W

Elementos de aquecimento DCT 2650 W

Simbolo Valor Unidade de
.................................................................................. medida ..
FS-CR 913-982 DCT

encastrado
41 .................................. k g .....................................
.............................................. 1
elemoo ...............................................................
.............................................. 74|
EC cavidade 1,12 kWh/ciclo
elétrica
EC cavidade 0,53 kWh/ciclo
elétrica
EEIl cavidade 61
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MINAKAZ NMEPIEXOMENQN

Elcaywyn 230
MAnpodopicc yia To Mapov eyxelpidio 231
Mpoopilopevn xprnon 231
MAnpodopicc aopaAeiac 231
Evoedelypévn eyKaTAOTAON KOl OUVOEON 232
Evoedelypévn xprion 232
JuvTRpnon Kol KOOaPIoHOG 232
Emoxkeun 233
Anooupon 233
MAnpodopicc yia TRV €€0IKOVOUNON EVEPYEIQC 233
MepiAnyn 233
®oupvog 233
Mivakag eAéyxou 234
Eikovidia pevol otnv 086vn 235
Evepyomoinon yia mpwTn ¢popd 237
PUOpIon TG 000vng 237
AeiToupyia 238
Mayeipepa og xelpokivnTn AsiToupyia 238
Mayeipepa o auTopaTn AsiToupyia 238
AeiToupyia payeIPEPATOC eco 239
Mayeipepa otn Asitoupyia Wellness 240
MpoypappaTIopog Xpovou ANENG HOYEIPEUATOG 240
PUOpion TnG e1domoinong 240
Xpnon aioOnTApa KPEATOC 241
J0vdeon 241
MpoypAUHATA XEIPOKIVNTOU HOAYEIPEPATOC 242
Mivakog payeIpEPOTOC 244

AOKIYEG POYEIPIKNG 246
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MpoypappaTa MANPOUG HEVOU 247
MARpeg pevou pe KPEQC 247
MANpPeC pevoU Pe KPEDG - XOUNAR evépyeia 249
MARpPeG pevou pe Yapi 250
MARpec pevol pe Yapl - XapNAn evépyeia 252
MNARpecg pevou pe 4 Nitoeg kol Ywpi 254
MNMARpec pevou pe 4 Nitoeg kol Wwpi - xapnAn evépyeia 254
MevoU Wellness 254

KaBapiopoc kai ppovTida 255
Mevikég oupBouAEg 255
KaBapiopog Tou OaAdpou Tou poupvou 255
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AyarnTe/n meAdTn/iooa,
EuxapioToupe mou emAe€aTe To ipoiov Crystal.

Mpiv xpnolporoinoete To doupvo, dlaBAcTe TTPOCEKTIKA TIC 0ONyIEC Kal TIC GUUBOUAEC TToU TTepIEXOVTAI
0TO TTOPOV eyxelpidio. Auto Ba oag Bonbroel va aglomoinoete To GoUPVO e TOV KAAUTEPO dUVATO TPOTIO,
e€aodahiCovTac peyaAn xpovikn didpkeia AeIToupyiac xwpic mpoBAfuaTa.

DuAaETe TO TTAPOV €YXEIPIDIO XPNOTN YIa TTEPAITEQPW AVOAPOPA.

H Crystal amoteAei eva doupvo emopevVne yevIAac, Tou avamTuxOnke yio va BEATIWOE! TO OIKIOKO pOyeipeal.
H dokigaopevn TexvoAoyia pac duvapikou payelipepotoc (DCT) exer avaBabuioTei pe 006vn uwnAng
eukpivelac (HD) mou oag emTpemel va TpoypapuaTiCeTe, va dpopoAoyeiTe Kal va eAeyxeTe KaBe dladikaoia
HOVEIPEPATOC PE EVOl ATTAG Ay YIYHQL.

Me 10 doupvo Crystal, n emAoyr| BpiokeTal 0Ta XEpPIA GAC:

Mmopeite va emAe€eTe TO (MAPADOCIOKO) Hayeipepa, Ye Tn Bondeia Twy TEASUTAIWY TEXVOAOYIKWY
avoBabuioewv Tou TTapexovTal amo To GoUPVOo 1) UTTOPEITE Va OTTOAAUGCETE TIPOETTIAEYUEVEC OUVTAYEC KAl
AN Yevou mou Ba kavouv Tn (wr) 0ac Mo €UKOAN, TTIO YPHyoen Kal TTO UyIgIvn.

Mmopeite va emAe€eTe AvAUEDQ OTIC TTAPAKATW EMAOYEG:

XEIPOKINHTA - MayelpeleTe og xelpokivnTn Aeimoupyia, pubpidovtac omwe embuleite To oUOTNUA, TN
Beppokpaaia kal Tn dIGpKeIa.

AYTOMATA - MayelpeleTe 0 auTopaTtn Agimoupyia, ommoAauBavovTac JeyaAn ToikiAia ouvTaywy Kail TAReN
HEVOU E£TOIPO TIPOG EKTEAEDN.

MATEIPEMA ECO - MayeipeueTe € aUTOUOTN 1) 0IKOAOYIKN AeIToupyia, amoAapBavovTac peyaAn moikiAio
OuVTayWV Kal TTAfPN pevou, £TOINA TTPOC EKTEAEQT.

WELLNESS - Mayeipepa pe €vav omoAuTa GUOIKO TPOTIO Kal Je XapnAd Aimapd, 10avIKO yia TnV Uyeio 00q.

Mio a10OnTIKNA Kol TExVoAoyikn avaBaduion mou ouvouddlel pe TeAglo TPOTIO To oXedIaopO Kal TV amodoor.
O doupvoc Crystal eival pia kopyr cuokeun, KOTAAANAN yia k&Be koudliva Kail eyyuaTal eEaIPETIKT) a&loToTiO
Xapn oTNV MoIOTNTA TWV UAIKWV KAl TV TIPOCOXT OTIC AeTITOPEPEIEC, KATI TTOU appolel o€ OAG Ta TTPOIOVTA TNG
Franke.
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NMAHPO®OPIEZ I'lA TO NMAPON ETXEIPIAIO

To TapOV eyxelpidIo XPNoTn 1oXUE! yIa O10GOPETIKA

HOVTEAD TNG ouoKeunC. Emopévwe, kamola amd Ta

XAPOKTNPIOTIKG KO TIC ASITOUPYIEC TTOU TIEQIYPAdOVTO

mBavwe var Pnv eivail d1a0eaipa oTo 81KO 00 HOVTEAO.

H Franke diatnpei To dIKOiwUa VO TTOOYUATOTTOIE

TPOTIOTIOINTEIG OTO TTPOIOV XWPIC TTPONYOUUEVN

e10omoinaon. OAec ol mAnpodopieg eival OWOTEC TN OTIYUN

NG £kd00oNC.

» AloBAoTe TTPOOEKTIKA TO £yXeIPIOI0 XPONG TTPIV
XPNOIUOTIOINOETE TN OUOKEUN.

» Dulatte T0 eyxelpidio xprong.

»  XpnolpomoInaTe TO TTPOIOV TTOU TTEPIYPADETAI OTO
mapdv eyxelpidio xprionc HOvo oUWV pe TNV
mpoopIlopevn Xpron.

MPOOPIZOMENH XPHzH

JupBolo  Enpaocia
JUuuBoho mpoeidomoinaonc. Mpogidomoinon yia
KIVOUVOUG TPQUUATIOHOU.
> MeETpa aodaleiac Kal onueiwoeIc
mpoel1d0oToinang TMPOC amoduyr) TPAUUATIOHOU
 GNuIoG.
> >xedlo dpdong. Kabopilel moieg evépyeleg

TIPETTIEN VA ViVOUV.

= AmnoTéAeopa. AmoTeAeopa evoc 1
mepI00OTEPWY BNUATWY OPAONG.

v MpoumdOeaon mou XpeldleTal va
TIPOYLOTOTIOIEITAI TIPIV QTTO TO ETTOUEVO PBriUal.

O doUpvoc oxedIAOTNKE OTTOKAEIOTIKA YId LN
ETIAYYEAUOTIKE, OIKIOKT XPrON g £V0 VOIKOKUPIO.

NMAHPO®OPIEZ AZOAAEIAZ

O doUpvoc exel oxedIaaTel yIa va Tpoodepel
emayyeApaTIkh amodoon oTo omiTl. Eival pio ouokeur
moANaTAwY edappoywy TTou e€aadalilel aodaAr Kal
eUKOAN eTmiAoyr) d1adopeTIKwy peBOdWY HayeIpeUOTOC.

D> Alof3aoTe MPOOEKTIKA TO €yXelpidIo XpNaTn Kol TIG
mAnpodopiec aohAAEIAC TIPIV XPNOIUOTIOINCETE TO
doupvo.

D> ®uAalte T0 eyxelpidio yia eANOVTIKN avadopa.

O kaTtaokeuaoTnc dev GpEpel Kapia eudbuvn yia
mBavee (nUIEC TTOU PTTopei val TpokUWouv e&aiTiog
AavBaopEvne eykaTdoTaong Kal AavBaouevng,
AKATAAANANC 1) AAOYIOTNC XPHONGC TNC OUOKEUNC.

H aoddAeia Tou nAekTpIkoU doupvou eaodaileTal
HOVO OTOV OUVOEETOI OE YEIWUEVO OUOTNHA, TIOU
OULHOPOWVETOI e TOUC I0XUOVTEC KOVOVIOUOUC.

MNa va dloopalioeTe TNV A0POAN KOl QTTOTEAEOUOTIK)

A&ITOUpYIa TNC TTAPOUOAC NAEKTPIKNC CUOKEUNG:

> Emkolvwveite yovo pe e€ouaiodoTnueva KEVTPa
e€umnpeTnonc.

> Mnv TporomoleiTe OmoIadnmoTe XOPAKTNPIOTIKA
TNC OUOKEUNC.

A Moudid 8 eTwWV Kol Avw, KABWC Kol ATOUO pE

TTEPIOPIOUEVEC OWHATIKEC, QIOONTNPIOKES

N d1AVONTIKEC IKAVOTNTEG, N UE TTIEPIOPIOUEVN elMEIpia

N YVwoelg, OV UmopouV Vo XenoILOoTIoIouV 1) va

kaBapi(ouv TN ouokeun, eKTOC av eMBAEMTOVTAl KAl

kaBodnyouvTal Ao Eva GTOUO UTTEUBUVO YIo TNV

QaohAAeId TOUC.

MoudId KATW Twv 8 £TwV OEV PTTOPOUV VOl

XPNOIYoTIoIouV 1 va kKabapilouv TN CUCKEUT) AKOHO KI

av emBAEmovTal.

AuTh n ouokeun dev eivail TTaIXViol.

D> AmopokpuveTe To MaIdI OO TN CUOKEUN KAl TO!
UNIKG ouoKeuaoiog.

> Mnv adrjveTe Taidid KOVTA 0T OUCKEUT| XWPIC
EMITrPNON.

> Mnv adrjvete maudid va maiouv e TN OUOKEUT).

D> Mnv emTpeneTe og MoudIA var ayyi(ouv Tn OUOKEUN)
N 7o TANKTPO AEITOUPYIOC TNG KOTG TN OIGPKEIN KOl

QUEOWC PETA TN XPNON TNC.
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Evdebelypévn eYKATAOTAON KOl oUVOEDN

Av BeheTe 0 doupvoC va gival povipa ouvdedEUEVOC
oTnv mapoxn 1oxUoc:
> BeBaiwbeite OTI n ouokeur) eykaBioTaTol HOvo omo

TO TUAHQ €EUTTNEETNONG TTEAXTWY, EVOV NAEKTPOAOYO

N TEXVIKA KATOPTIOPUEVO TTPOOWTTIKO HE ETTOPKEIC

YVWOEIC/KATAPTION.

> AloopaAioTe OTI | CUOKEUN) Eival EYKOTEOTNUEVN U

TETOIOV TPOTIO, WOTE VO UMTOPEl vai amoouvoedei amo

TNV TTOPOXT 10XUOC HE IO ATTOOTOON QVOIYHOTOC

emadnc mou dlacdaAiCel mArpn anmoouvdeon oTnV

koTnyopia Il KaTaoTAoEWY UTIEQTAIONG.
> BeBaiwBeite OTI N ouokeur ouvdeeTal AUECO OTNV

KeVTPIKN TTPICa.

- BeBaiwbeite o1 dev xpnolporolouvTal
Tpocappoyeic, TOAUTPICa Kol KOAwOIa
TIPOEKTOONC VIO TN oUvOEON TNG CUCKEUNC.

> BeBaiwBeite OTI N ouokeun dev exTiBeTAI OE
aTpoodaipikouc mapayovTee (Bpoxn, NAIog).

Evdedelypevn xpnon

> Xpnoipormolgite To $oUPVO LOVO YIa TTPOETOIACIA
Kol payeipepa daynrou.

> Xpnolporoleite yavTia doupvou oTav TorobeTeiTe
OKeUn Peoa aTo poupvo N oTav adalpeite okeun
aro To Gpoupvo.

> Tnpeite povo Ta eyxelpidlo CUOKEUWY TTOU
AEITOUPYOUV TOUTOXPOVO E TO GOUPVO OTOV TOV
XPNOIUOTIOIEITE.

> Mnv TomoBeTeiTe KaAwdIa TTAPOXNC I0XUOC GAAWY
NAEKTPIKWY OUOKEUWV 0g (E0TA onpeia Tou Goupvou.

> Mnv xpnolporoleite Tnv KOIAOTNTA TOU GOUPVOU YIa
Va armoBnKeUeTE QVTIKEIPEVOL.

D> Mnv xpnoigoroleite eUdAEKTO UYPA KOVTO OTO GOUPVO.

> Xpnoiporolgite povo Tov aiodnThpa BepUoKpaoiog
TTou evOEIKVUTAI IO TO OUYKEKPIPEVO GOUpPVO.

Kivduvog umrepOéppavaong kai ducAeiToupyiag

ToU poUpvou elaiTiag ppaypeEvou e€aepiopou!

D> [loTe pnv KAAUTITETE TO EOWTEPIKA TOIXWHATA TOU
doUpPVOU pe AAOUPIVOXOPTO, IDIRITEPD TO KATW
HEPOC TNG KOIAOTNTOC TOU hoUpPVoU.

> Mnv ¢pdooeTe TOV QveIoTHPO N TIC Bupidec
e€aeployou eMavw amod TNy MOPTA Tou Goupvou.

ZnNHI& OTNV €MOTPWON OPAATOU Tou $poUpvou eEAITIOG

€0paApEVNG TOTTOBETNONG KATOXPOAWV 1] OKEUWV!

D> KoTd 1o payeipeua, punv TomobeTeite moTe
KOToOPOAEC ) okeun ameubeiag oTo 0AMEdO TNG
KOIAOTNTOC TOU doupvou.

> No TormoBeTeiTe KATOAPOAEC KOl OKEUN HOVO OTIC
TTOPEXOUEVEC OXAPEC 1) TA EAYIE TAWIA OE EVa ATTO
TO TTEVTE emimeda ou dioTiBevTal aT0 GoUpvo.

CR913 M

A Kivduvog eykaupaTog!

O doupvoc kal Ta mpooBaciya onueia Tou (eoTaivovTal

TTOAU KOTA T XPr)on.

D> Mnv ayyileTe Ta BepUOVTIKG OTOIXEIa JEOO OTO
doupvo.

A Kivduvog eykaupaTog!

To akpo NG Bupohafnc umopei va kaiel oAU e€aiTiac

Tne e€oepwonc (eoToU agpa.

> Otav avoiyeTe 1) KAgiveTe TNV TTOPTA, VA KPATATE
mavTa TN BupoAafr) amd To KEVTPO TNC.

> BeBaiwBeite 0TI 01 emA0OyeiC EAEYXOU Eivall
amevepyotoinuévol, 6Tav o doupvoc dev gival o€
AeiToupyia.

A Kivduvog nAektpomAngiog egaitiog cuokeung

Tou €xel umooTei BAGRN!

> Mnv evepyoroINoeTe LI CUOKEUN TTOU EXEl
utroaTei BAARN.

> KoteBdaoTte TNV aodGAeia TOU NAEKTPIKOU TTIVOKA.

> EmkolvwvnoTe Pe TN eEUTPETNON TIEAATWV.

A Kivouvog nAektpomAngiag!

> Mnv ayyileTe Tn OUOKEUN) e BPEYUEVA PEAN TOU
OWHATOC 00C.

> Mnv xpnolporoleite Tn cuokeur) EUTTOAUTOI.

> Mnv TpafdTe Tn cuokeun | To KOAWDIO TTAPOXIC
yIo vl To adaipgoeTte amod Tnv mpida.

JUVTAPNON Kol KAOOPIOHOC

Mpiv amd Tn ouvTrENON 1 ToV KABAPIoPO:

> AMoouvdEGTE T GUOKEUT amd TNV TTOPOXH 10XUOG,
T.X. KoTeRAOTE TNV OOPAAEIA TOU NAEKTPIKOU TTIVOKQ.

O doupvoc eival emevOUPEVOC e €1DIKT EMIOTPWON
OpGATOU TTOU €ival EUKOAO va diaTnpeiTal kabapr).
QoT600, n Franke ouoTtrjvel va Tnv kaBapileTe
TOKTIKG VIO VO OTTODEUYETE TO POYEIPEPD TTAVW OF
BPWHIEC KO TIPONYOULEVO UTTOAESIUHOTO GOy NTWV.

> Mnv xpnolpomoleite TpaxI& ASIavTIKE pEoa
N AIXUNEEC PETAAANIKEC EUOTPEC yIa va KaBapioeTe
TO YUGAIVO PPN TNC TOPTAC TOu doupvou, KabBwe
Ba pmopouoav va ydapouyv TNV emdavela Kal va
mpokaAEoouv TN Bpaucon Tou TCapIou.

> Mnv XpnOoIPOTIOIEITE ATHOOUGTNHOTO 1) TTAUOTIKA
UNXOVAHOTO UPNANC TTieoNG.
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A - Apgowg PETA TNV OTIOCUCKEUAGCIO, OTNV TEPITITWON
Kivduvoc nAekTpomAngiog e€autiag Tng apdIBoAiac OXETIKG pe TNV aKEPAIOTNTA TNC
g100ywyng uypou! OUOKEUNC
H ouokeur) mepidapBaver nAekTpIKG eCapTrpOTA. - Kata Tnv eykataoTaon (cUudwva pe TIc odnyiec
> BeBaiwbeite 0TI OeV EI0EPXETOI UYPO OTO TOU KOTOOKEUQOTN)
£0WTEPIKO TNC OUOKEUNC. - ApdIBoAiwv OXeTIKG pe T owoTr AeIToupyia TG
> Mnv xpnolporoleite aTuo umo Tieon yio va OUOKEUNG
KoBapioeTe TN OUOKEUT). - AuoAerToupyiac ) Kakrn Aeitoupyiac
> Mnv xpnolgoroleite Bpeyuevo mavi yia va - AvTikaTaoTOONC TNC Tpidac av dev eival cUPBATN
kaBapioeTe Ta BepUAVTIKA OTOIXEIQ. e To BUOUA TNC CUOKEUNC
- Znui& oTo KaAwdio Tpododoaiac 1 avaykne
Emokeun QVTIKOTAOTAONC TOU KoAwdiou Tpododoaiog
D> Mnv emMTPETETE OE KAVEVAV EKTOC OTIO  BuopaTog
£€0UCI000TNHEVO TIPOOWTTIKO VA EYKABIOTA 1) VO .
TMIOKEUAlEl TN OUOKEUN. Amooupon
D> EMIKOIVWVNOTE pE EVO EYKEKPIPEVO QTIO TOV > Av o doupvog dev XpnoILOTIOIEITA TTIO,
KOTOOKEUQOTH) KEVTPO EEUTTNPETNONG ETTIKOIVWVIOTE PE TO KEVTPO EUTTNPETNONC
N €€0UCI000TNHEVO TTPOOWTTIKO OTIG TTAPAKATW N e€0Uc1000TNUEVO TTPOOWTTIKO YIa VOl TOV
MEPIMTWOEIG: QTTOOUVOECOUV ATIO TNV TTAPOXN 10XUOC.

NMAHPO®OPIEZ IN'A THN EZOIKONOMH2H ENEPIEIAZ

O1 Aerroupyiec AmmoAr)y @EPMOTHTA ko ZEZTOX AEPAX D> MpoBeppdvete TO HOUPVO HOVO OV TO AMOTEAEOPA

KOTOVOAWVOUVY AyOTEPN eVEPYEID QTT' OTI OI UTTOAOITTEG ynoipoToc e€opTATal AMd AUTHV TN AITOUPYIQ.

O100€01UEC AITOUPYIEC HOYEIPEPATOC. D> Av gia ouVTOYT VIO OYKPATEV EKUETOAAEUETAI TNV

D> AmodeulyeTe TO OUXVO AVOIYHO TG TIOPTAC. uttoAeimopevn BeppoTnTa yia Mavw amd 30 AemTd,

D> TMpoBeppdvete 600 TO SUVOTO UIKPOTEPO XPOVIKO amevepyoroinoTe Tn ouokeur| 5-10 AemTd mpiv amo To
d1doTnua. TENOC TOU PayEIPEUOTOC.

MEPIAHWH

douUpvoc

1 [ivakag eAeyyou

2 Aofn epmpoobiog mopToC

3 KpuoTahho epmpoobiag
mopTaG

4 OwTIOPOC

5 Kavahia yia oxapec Kol
eyayle Tayid poupvou

6 AveploThpoc Yuéne

(mow mAeUpA)
ANEMIZTHPAZ WY=HZ Mo TTPOCTOCIA TWV VTOUAGTIIWY O0C, O OVEUIOTAPAC
Mo var pny GeoTaiveTai 1 opTa, 0 Mvakag eAéyxou kai Tar  WUENG ouvexiCer va Aemoupyei peTd To payeipepa, pexpr o
mAaiva, o Golpvoc Franke eivar e€omhiopévoc pe évav doupvog va epbel o€ apkeTa xapnAn Bepuokpaaia.

QVEUIOTNPO YUENG TTOU EVEPYOTIOIEITAI QUTOHATO OTOV

0 doupvoc aveBalel Oepuokpacio. OTav 0 AVEUIOTPOG
Yuénc evepyotoleital, eEAYETOI OEPOG PETAEY TOU
eUTTPOCBIOU TTVAKA Kal TNC TTOPTAC TOU GOUPVOU.

Exel BeATioTomOINOEI N TOXUTNTO TOU OEPQ TTOU EEAYETON
£TOl WOTE Va pnv dnuioupyei kapia evoxAnon otnv kouliva
Kol va dlaTnpei Toug BopuBouc oTo eAGXIGTO.
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KavaAia yio ox&peg Kol gpayié Tagid ¢olpvou  XpnoipormoloUvTal yio Ty opbr) Tomo6ETnon Twv oXapwy
KOl TV gpayIE TaWIwy GoUpvou o€ 6 TIPOKABOPIoUEVD
emimeda (avaloya pe To povTeho - 1 €we 6 EeKIvwvTac aTmo
KaTw). O TMvakac payelpéuatog (oeAida 118) utodeikvuel
TNV KaAUTepn BE0N yia KAOE TUTTO PAVEIPEUATOC.

OO ©O®
OO ©OO

Meprypacdr

Epayié yaotpa/Tayi poupvou

JuvnOwe xpNoIPoTIoIEITal YIa TN GUAAOYT Uypwv amd daynTd mou
WrvovTal aTn oXAPA 1) VIa TO payeipea ameubeiog oTo epayiE Tayi.
To gpayi€ ToWIG GoUPVOU TTPEME! VAl AdapOUVTA OO TO HOUEVO
oTav Ogv XpnolporolotvTal. Ta epayie Tawid doupvou ival
KOTOIOKEUAIOUEVA OO EHAYIE aTOGAI yia daynTo Baduou AA.

— Ixapa

Xpnaoigorolgital yia va oTnpiel Tawid, doppec (axapomAGCTIKAC KAl
omoladnToTe AAAG OKeUN eKTOC QTTO TO TTAPEXOUEVD ELAYIE TOWIA )
Y10 TO payeipea KpEATOC 1 WaploU Kupiwe oTIC AeIToupyieg yKPIA
KOl TOUPUTIO YKPIA, yIo TO dpuydviopa ywpiou, K.AT. To daynTod dev
TIPETEl VO £pXETAI 08 Aean emadn pe Tn oxdpa.

Mivakag eAeyxou

1 2 3 1 |_|)\l"']KTpO
/ 2 066vn
3 Eikovidia pevou
® ® ®
® ® @ ®
MAAKTPO Ovopaoia mARKTpou  AciToupyia
Evepyomoinon/ Evepyormoinon Tou doupvou:
Arevepyorroinon P [ligoTe To MANKTPO pia Gpopa.

Amevepyortoinon Tou poupvou:
P [MiEoTe TO MANKTPO TTOPOTETANEVA.

EmoTtpodn EmoTpodr oTo mponyouuevo pevou.
E€odoc amd To uTToPEVOU Kal ETTIOTPOdI) OTO TTPONYOUHEVO evoU

@ EmBeBaiwon / EmkupwaoTe TIc dpaoTnpIOTNTEC 0AC KOl eTIRERAIWOTE TO TTPOYPAUHOL:
AeiToupyia / Alokorr P [ligéoTe To MANKTPO pia Gpopa.
AIOKOTTA 1) GUVEXEID TOU TIPOYPAUUATOC:
» [igoTe To MANKTEO Kol eMAEETE AVAPECH OTO m Kl TO .

% EvdelkTIKn Auyvia EvepyoroioTe /amevepyoToInoTe ToV e0wTEPIKO GwTIoUO:
P [igoTe To MANKTPO pia Gpopa.

Moavw / KAaTw EmAECTE MAVW KOl KATW O€ Eva pevoU yio va OI0AEEETE AgIToupyia:
» MeoTe To MANKTPO Wia dopd.
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MAAKTPO Ovopaoia MARNKTpou  AsiToupyia

ApioTtepd / deia EmAeETe apioTepd ko de€id 0e €va HEVOU yia vl OIaAEEeTE
AeiToupyia:

P T[igoTe To MARKTPO pia Gpopa.

Eikovidia pevou otnv 00ovn

KevTpiko pevou

1 TpaypoTIKOC XPOVOC
2 Eikovidio pevou
3 Ovopaoia pevou

ECO COOKING 'WELLNESS

MANUAL ECO COOKING

Eikovidio Ovopaoia AeiToupyia
' pevou

AYTOMATA Mayeipepa og auTopaTn AsIToupyia

MATEIPEMA 3¢ autd To PevoU TapexovTal Ta akdAouBa mpoypdpaTa:
ECO Juvtayec Eco kai MARpec pevou Eco

Moayeipepa pe Jelwdevn Katavalwon peUPaTOC VIo XPHon TNE OIKIOKNC TTOPOXNC
I0XUOC pE TOV TTI0 0IKOAOYIKO TpOT0. Ol OUVTAYEC OE QUTO TO PEVOU gival idIEC e TNV
AYTOMATH Aeitoupyia, aAAd pe xapnAoTtepn KaTavaAwaon IoXU0G yIa TO Jayeipepa.
- 270 TPOYPAUUG JUVTAYEC UTTOPEITE VO HayeIpEWETE YOVO O eva eTtimedo.

- 210 MpoOYypappa MARPEC HEVOU PTTOPEITE VO JAVEIPEWETE O TECOEPA ETTMEDA.

WELLNESS Je auTd TO pevou TapeExeTal To akdAoubo podypappa: Wellness
Mayeipepa MATWY Je KPENC, YAP! Kol AOXAVIKG PE TPOTIO GUOIKO KAl PE XAPNAK
NITTOPA. AUTO TO TTPOYPAUHO QTTOITE! TTOPATETAPEVO UAVEIDEUA 08 XOUNAT
Beppokpaacia payntol (YUpw oTouc 100°C) xwpic mpdobeTa eAaia 1) GAAS AITaipa.
Me auTov Tov TpOTOo diaTnpeiTal N apxIKr BpemTIKn aia Tou daynTol (UeTaAAIKA
oTolxeia, BITapivec K.ATL) Kal evioxueTal n GuaIKr) Tou yeuor).

- 210 mpoypappa Wellness pmopeite va payelpeyeTe povo og eva emimedo.

PYOMIZEIX Y& auTO TO pevol pmopeite va puBuioste TN 006V, T.X. WPO, YAWOOW, GwTEIVOTNTO
{} Kal r']xo.

JYNTATEZ 2& auToO TO pevou propeite va emAegeTe amod O10DOPETIKES KOTNYOPIEC CUVTOYWY,
E OMwC TL.Y. CUPOPIKA, AaxavIKd, KPEACS, WA, KEIK, Ywpi 1) TToO.
To MENQY XYNTATEZ eival €va uttopevou yia Tn Aeitoupyio AYTOMATOY
poyelpepaToc kal payelpepatoc ECO.

MNAHPEX 2& auTod TO pevou pmopeite va emAeEeTe D1adOPETIKA TTPOYPAUUATA VIO TTA PN Hevou,
MENOY T.X., Hevou KPEaTog, waplou, 4 TToeC, Ywyi og 4 ToWId.
To MAHPEX MENOY eival éva umopevou yia Tn Aeitoupyio AYTOMATOY
poyelpeuaToc kal payelpepatoc ECO.
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Oeovr] XelpokivnTng Aeitoupyiag

..........................................................................................

1 2 3
MPOYHOTIKOC XPOVOC

Zwvn pubuionc mpoypduuatoc (ykpido: evepyr) pubuion)
i 5 Ovopoaia evotnTo

Ovopooio KUpIoU pevou
Mmapa mAnpodopiwy KUpIou pevol

AP WON =

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

: 2 P 1 Ovopcxom( Kup|ou pevou
E 2 Tlpaypartikog xpovog
i reciees 18:1 i3 2uvrayn 1 mAnpec pevou pe evOEIKTIKY GpwToypadia kol ovouacia
§ veceTasLes 27N Aeitoupyia payelpépatoc Eco, n 06ovn eival id1a aAAG ) ovopacia
:  pevou delxver ECO oo Téhog (.. ECO CANNELLONI, ECO LASAGNE).

0606vn unopsvoo
AUTo TO uTopevoU epdavideTal eIV TNV emBsBalwon TNC evapénc Aeitoupyiac payeipeporoc melovToc To ’

..........................................................................................

H maNuAL 511 i1 TpaypaTikog xpovog. EudavideTar To eikovidio Bepuokpaciag éTav o

i i ¢doupvoc eival og AeiToupyia, BeppaiveTal iy eival TPOYPAUUATIOUEVOC.
> {2 Eikovidio Aerroupyiag (H ovopoaia Tou eikovidiou Sev epdaviceTar e56)
/= 2 i - BAéme mivaka MAPAKATW)

/(9\ H

Eikovidio Ovopaoia AeiToupyia
eikovidiou
ENAP=H Evapén payelpeparoc
MATEIPEMATOX

PYOMIZH XPONOY  PubpioTe T0 XpOvo AENC TOU POYEIPEUATOC
AH=HZX

Av mpoypappaTioaTe Tn SIGPKEIN TOU HOAYEIPEPUATOC UE
KaBuoTEPnon Evapénc, n 06ovn deixvel To GUVOAIKO XpOVo

LOYEIPEUOTOC Kal TO XpOvo ANEnG omoTe To payeipepa Ba
EXel TEAEIWOEL.
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ENEPIOMOIHZzH IA NMPQTH ®OPA

Otav xpnoiyotoieite To dpoupvo via TpwTn Gopa:

» AvoiTte TnVv eunpoobia mopTa kail BeBaiwbeite OTI N
KOINOTNTO TOU doUpvou eival adela. ApaipéaTe dAa Ta
akeoouap.

» BeBaiwOeite 0TI TO OwuGTIO agpilETOl KAAD, TT.X.
QVOIETe TIC MOPTEC KAl TO TTOPAGOUPO.

» [ligoTe TO @ Y10l VOl EVEQYOTTOINOETE TO HOUPVO.

AddTou evepyomoindei, epdavifeTal To PoAdI.

» [ligoTe TO Y10l VOl UTTEITE OTO KEVTPIKO pevou.

» [MigoTe 10 .

» >tnv evotnta AEITOYPTIA emAeETe TO TPOYPAUUO
MoAAamAG paveipepa meElovTaC To )

» >tnv evoTnTa Oeppokpaoia, eMAEETE TN UEYIOTN
Beppokpaaia (270°C) melovTag TO Kol meECoVTaG
TO @ yia va emAe€eTe Tn Bepuokpaaia.

PYOMIZH THZ OOONH2

» >tnv evotnta AIAPKEIA, emAéEte 00w 40A
(ueTakivnBeiTe delid mECoVTAC TO , Y10 VOl
emAeCeTe OIGPKEIQ TTIEQTE TO @).

» [MieaTe 10 yiova Eekivioel 1) xelpokivnTn
AerToupyia.

» [MigoTe 10 yio emBeaiwon TnS AeIToupyiog.

» EmAEETE av Ba evepyoroinoeTe TNy TPoOEpuavon n
Oxl .

» O¢oTe o AeiToupyia To GOUPVO OTN UEYIOTN
Beppokpaoia evw gival adeI0C Kal n moOpTa TeEAEiWG
KASIOTH.

H oopr mou avixveueTal KoTd TN AeiToupyia

QUTH TIPOKOAEITAI ammd TNV eEATHION OUCIWV TTOU
XPNOILOTIOIOUVTAI VIO TNV TTPOOTACIO TOU GOUPVOU KOTA TO
OIAOTNUO AVAUEDO OTNV KATOOKEUN KOI TNV YKATAOTOON.
MeTd omo 40 Aemtd, 0 $oUPVOC OTAPATA AUTOUATO Kol B
eival £TOIJOC VIa Xpron.

AuTr) n evotnTa e€nyei mwe va pubpioeTe TO!
XOPOKTNPIOTIKA TNC 000vNC 00¢ OUPPWVA PE TIC
TIPOTIUACEIC OOC.

Evapin pubpioswv
» [ligoTe TO @ Y10 VO evepyoTToInoeTe 70 GoUpvo.
» [ligoTe TO @ YIO VO UTTEITE OTO KEVTPIKO PEVOU.
» [igoTe TO @ yio va emAeEeTe .
» [MigaTe 10 .
B FudaviCeTal To pevou PYOMIZEQN pe moAAamAeg
eTAOVEC.
PUOpion TnG wpag
» EmAeEte XPONOX.
» MicoTe 1O .
P> EmAEETE wpeg, AemTa Kot deuTEPOAETTA amd TN AioTa

Kol MEQTE TO .

B To poAdI Ba amevepyoroinOei autopaTa UOTEPO
OTTO PEPIKEC WPEC YIa Adyouc aodaAeiac Twv
gIkovooTolxeiwv TNG 0Bdvnc.

PUOuion Tng yAwooog

> EmAéCTe TAQIZA.

» EmA&ETE TN yAwooo Tou emBupeite amd Tn AioTa Kal
TEQTE TO .

PUOuion TnG dwTeIvOTNTAC TNG 000VNG

» EmAéEre ®QTEINOTHTA OOONHX.

» PubuioTe TN dwTeIVOTNTA TOU TTHIVOKA EAEYXOU
EMAEYOVTOC £Vl OO Ta eTTMEdA TNG KAIMOKAC Kal
TEOTE TO .

PUOpion Tng évraong Tou fixou idomoinong

» EmAeEre HXOZ.

» PubpioTe TNV €vTaon emMAEYOVTOC £V OTTO Ta eTTiTEd 0
¢ AioTac kol meoTe T0 .

PUOuion Tou TUTOU £vdeIZng poAoyiou
» EmAeEte TYMNOXZ ENAEIZHX POAOTIOY.
» EmAEETE TOV ayaTINPEVO 0OC TUTIO: OVAAOYIKO N

wnd1akd PoAdI Kal MEGTE TO .

TéAog Twv pubpioewy

» [ligoTe TO OUO GOPEC VIO VA EMIOTPEYETE OTO
KEVTPIKO pevou.
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AEITOYPIIA

» T[io TNV KaAUTepEN duvaTh xprion Tou doupvou Franke,
OUUBOUAEUTEITE TOV TTIVOIKA OYEIPEUOTOC.

Mayeipepa oe xeipokivntn Aeitoupyia
3TN xelpokivntn AgiToupyia HayeipeueTe adoTou
pubpioeTe Eva MPOypaUa, TN BEpUOKpACia Kol TN
d1dipKela oUWV LE TIC TIPOTIUNAOEIC OOC.

» [igoTe 1O @ Y10 VO UTTEITe OTO KEVTPIKO Uevou.

» EmAegTe KQIl TTEOTE TO .

B FudaviCeTor To pevol XEIPOKINHTA pe diddopeg

evoTNnTEC!

EvotnTa Mepiypadn

NEITOYPTIA EmAECTE O10dOPETIKA TTPOYPAUUATO
(BAee evoTnTa MpoypauyaTa
XEIPOKIVNTOU LOYEIPEUATOC)

OEPMOKPAZIA  EmAecre Tnv amaitouevn Beppokpaoia
amo TNy eAaxiomn 50°C ewe Tn Péyiomn
270°C (oo mpdypoppa AMAAH
OEPMOTHTA: 230°C)

AIAPKEIA EmAEETe Tn d1GpKEIA 08 WPEC KO

ASTITO

» e kabe evotnTa: EmAEETE TO MPOYPAPUA, TN
Beppokpaacia kail Tn dIGpKeIQ.

» TommoBeTr)0Te TO MPOETOIPACUEVO GaynTd OTNV
KOINOTNTO TOU GoUpVou Kol KAEIoTE TNV TOPTA TOU
doUpvou.

» [igoTe TO @ yia emBeBaiwon.

» EmAere ﬂ: &vapén payelpéuatod yia empBeBaiwon
TOU TTPOYPAUUOTOC 1) €TAEETE XPOvo ANEnc yia va
opioeTe TO Xpovo KabuoTEPNONC.

» EmA£CTE Qv Ba evepyoroInoeTe TNV TTPOBEPUavVaN 1) OXI.
B AvemAeCete NAI o doUpvoc Ba evepyoroiroel

oA To oTOIXEIQ BEPUAVANG Yia Vo dTAOEI OTNV
oTTOHTOUNEVN BEPPOKPATIO OTO CUVTOUOTEPO
dUVaTO XPOVO.

B AvemAeCete OXI, 0 doUpvoc Ba diaTnproel To
PODIA payeIpEPATOC TNC eMAEYHEVNC ASITOUPYIOG
oUuudwva Je ToV PUBUIOUEVO KUKAO.

» H Toxeia mpoBepuavon pmopel va emAeyel p(’)vogs TIG

TTAPOKATW AEITOUPYIEC: , , , ,
B [ligoTe TO Kol EeKIVA TO TTPOYPOU O
LOyEIPEUATOC.
Mo va O1aKOYETE TO TTPOYPAUHO:
P TIE0Te TOPOTETOHEVA TO | MeoTe TO @ uio popd
Kol EMAEETE .

’

Mayeipepa oe auTopaTn AgiToupyia
3TNV auTOPaTN ASITOUPYIO, UTIAPXOUV TTOAAEC GUVTOYEG KO
AN PN pevou.

» [ligoTe TO @ Y10 VO UTTEiTe OTO KEVTPIKO pevou.

> EmA&CTe KOl TMEGTE TO .

EudaviCetal To pevou AYTOMATA pe To uTtopEeVOU TOU:

- ZYNTATEZX

J€ aUTO TO pevoU UTopEiTe va eAEEETE OTTO
OI0POPETIKEC KATNYOPIEC CUVTAYWY, OTIWC T.X., CUPAPIKA/
AaXavIKG, Kpeag, Wapl, KEIK, Ywui/miToa.

- MNAHPH MENOY

J& aUTO TO pevoU UTopeiTe va emAEEETE OIODOPETIKA
TTPOYPAUHATA VIO TTARPN JEVOU, TT.X. JEVOU KPEATOC aTIO 1
€we 8, pevou yapiou amd 1 €we 8, 4 miToec, Ywii oe

4 TopId.

MNopdadelypa yia Eva TPOYPOHHA CUVTAYNG

» [ligoTe TO (¥ Y10l VOl UTTEITE OTO KEVTPIKO pevou.

» EmA&gTe KOl TTIEOTE TO .
> EmAéCTe KOl THEGTE TO .

» Tigote ZYMAPIKA/AAXANIKA koi emAe€te Kavelovia.
B EudaviCeTol n ouvoyn Tne ouvVTaync:

EvotnTa Mepiypadn

NAHPO®OPIEX  Autdpatn pubuion Tne Bepuokpaaiod,
TOU TIPOYPAUHOTOC Kal epdavIon TNC
100VIKOTEPNC BE€0NC TOU TOWIOU.

XPONOZ AuTtopaTn pubuion Tng SIGPKEINC
HOYEIPEPATOC

> Miéote 1o @K yio emBeBaiwaon.
» TomoBeTroTe TO MPOETOIPACUEVO GaynTd 0TO BAAAHO
TOU GOUPVOU KOl KAgioTe TNV MOPTA TOU GpoUpVou.

» [ligoTe TO yla emBefaiwon.

> EmA&CTE evapén payelpéuatog yia empBeBaiwon
TOU TTPOYPAUUOTOC 1) €MAEETE XPOvo ANEnG yia va
opioeTe To XpoOvo KaBuoTEPNONC.
B [Migote 10 (OK) Kal EEKIVA TO TTPOYPAUHO

HOVEIPEPATOC.
Ma va dlakOYETE TO TTPOYPOUHAL:
» [liEoTe TOPOTETAPEVO TO | MeoTe TO @ i popd
Kol eTMIAEETE vl

O1 AeITOPEPEIEG TWV OUVTAYWV (OUOTOTIKA KO
TPOETOIPAOIa) S10TIOEVTAI OTOV I0TOTOTIO HOG:

- http://recipes.franke.com
Napadelypa yia Eva TPOYPOAHHA TARPOUC HEVOU

» [MigoTe 10 @) Y10l VOl UTTEITE OTO KEVTPIKO pevou.

» EmAeTe KO THEGTE TO .
» EmAéCTe m KQll TTIEOTE TO .
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» EmAéEre MENQY Kkpé€oTog 1 kal meaTe TO .
B EudaviCeTal n ouvown Tou TMARPOUC pevou:

EvoTnTa Mepiypadn

MPOrPAMMMA  AuTopoaTn pubuion Tou
TIPOYPAUUATOC HAYEIPEUATOC

OEPMOKPAZIA  Autopatn pubpion Tne Bspuokpoaiac

MAHPO®OPIEX  Autopartn epdavion Tng

TAVIOY 10aVIKOTEPNC BEONC TOU TOWIOU

XPONOZ AutopaTn pubuion NG SIGPKEINC

HOYEIPEUATOC

MieoTe 10 @ yia emBeBaiwon.

TomoBeTNOTE TO TPOETOIUACUEVO GayNTO OTNV
KOIANOTNTO TOU GOUPVOU Kal KAgIoTE TNV TOETA TOU
doupvou.

MigoTe 10 yia emfBeBaiwon.

EmAecTe Evapén payelpéuatog yia empBeBaiwon

TOU TTPOYPAUUOTOC 1) €MAEETE XPOvo ANEne yio va

opioeTe TO XpOvo KaBUoTEPNONC.

B MigoTe TO kail EekIva To TPOYpappa
HOyeIpEPATOC.

Mo va S1akOWeTe TO TTPOYPAUHO:

» [liEoTe TOPOTETAPEVD TO n mMeoTe TO @ uio popd

Kol EMIAEETE .

O1 ASTITOPEPEIEC TWV OUVTAYWV (CUCTATIKA KOl
TIPOETOIHAOIN) DIATIOEVTAI OTOV I0TOTOTTO POG:
- http://recipes.franke.com

AeiToupyia payeIpEPATOC eco

2Tn Aeimoupyia payelpepaTog eco amolapupaveTte eva
bIANIKO TIpoC To TTEPIBAANOV TPOTIO POYEIPEUATOC HE
PEYAAN TOIKIAION GUVTOYWY KOl TTAR PN HEVOU.

2e auTod TO pevou, ol ouvTayeg eival idiec pe Tn Aeitoupyia
AUTOpOTO, GAAG PE XOUNAOTEPN KOTAVAAWGN 10XUOC YId TO
poyeipeya.

» [igoTe T0 @ Y10 VO UTTEITE OTO KEVTPIKO pevou.

» EmAere KOl TMEGTE TO .

EudaviCeTal To pevou Mayeipepa ECO pe Ta umopevou Tou:

- ZYNTATEZ ECO

J€ aUTO TO pevoU UTopeiTe Vo eTMAEEETE OTTO
OI10DOPETIKEC KATNYOPIEC CUVTOAYWY, OTIWC TT.X., CULOPIKA/
AQXQVIKG, KPEAC, Yapl, KEIK, Ywui/miToa.

- NAHPH MENOY ECO

J& aUTO TO pevoU UTopeiTe Vo emAEEETE OIODOPETIKA
TTPOYPAUHATA VIO TTANPN JEVOU, TT.Y. JEVOU KPEATOC aTTO 1
£we 8, pevou yapiot amd 1 €we 8, 4 miToec, Ywi oe

4 TOPId.

MNapadelypa yia Eva TPOYPOHHO CUVTAYNG €co
» igoTe 10 @ Y10 VO UTTEITE OTO KEVTPIKO Uevou,
emMAELTE KOl TTIEQTE TO .

» EmAegTE Kal TMEQTE TO .
» [licote ZYMAPIKA/AAXANIKA koi emAe€te KaveAovia.

B EudavileTol n ouvown TNG OUVTAYNG:

EvotnTa MNepiypadn

AutdpoTn pubuion Tng Beppokpaaciag,
TOU TTPOYPAUHATOC KAl epdAvion TG
1IdavIkdTEPNG BEONC TOu TaAWIOU

AuTopaTn pubuion NG SIGPKEINC
LOVEIPEUNTOC

MieoTe 10 yia emfBeBaiwon.

TomoBeTNOTE TO TIPOETOINACUEVO GayNTO OTNV
KOIANOTNTO TOU GOUPVOU Kal KAgIOTE TNV TOETA TOU
doupvou.

MeaTe 10 (%) yio empBeaiwon.

EmAecTe Evapén payelpéuatog yia empBeBaiwon

TOU TTPOYPAUUOTOC 1 €TAEETE XPOvo ANENC yio va

opioeTe TO XPOVO KABUOTEPNONG.

B [ligoTe TO Kol EEKIVA TO TTIPOYPOUHA
LOVEIPEUATOC.

Ma va O1aKOWETE TO TTPOYPOUHAL

» [IEoTe TOPOTETOPEVA TO N meoTe TO @ pia dopd
KOl EMAEETE .

O1 AeTITOPEPEIEC TWV OUVTAYWV (CUOTATIKA KOl
TPOETOIPAOIa) SIOTIOEVTAI OTOV I0TOTOTIO HOG:
- http://recipes.franke.com

MNopdadeypa ‘a £VO TIPOYPOHHG TIAPOUG EVOU eco
» [igoTe 1O Y10 VO UTTEITE OTO KEVTPIKO Uevou,

emAELTE Kal TTIEOTE TO .
P> EmAelre m Kal THEOTE TO .

» EmAéEre MENOY kpgaTog 1 kal meaTe 1O .
B EudaviCeTal n ouvoyn Tou MARPOUC PeEVOU:

EvotnTa MNepiypadn

MPOrPAMMMA  AuTopoTn pubuion Tou
TIPOYPAUUATOC HAYEIPEUOTOC

OEPMOKPAZIA  AutopoTn pubuion Tnc

Beppokpaaiac

MAHPO®OPIEX
TAVIOY

AutopaTn epdavion Tne
10avIKOTEPNC BE0NC Tou Tawiou

AuTopOTn PUBHION TNG OIGPKEINC
HOVEIPEUNTOC

» [ligoTe TO yio emBeBaiwaon.
» TomoBeTr)0Te TO TPOETOIPACUEVO GaynTd 0TO GoUEVO
Kol KAeioTe Tnv mdpTa Tou dpoupvou.
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» [igoTe TO @ yia emfBeBaiwon.

» EmAere |]: Evapén HayeIpeUOTOC VIO VO
emBeBalwoeTe TO MPOYPOUUA 1) ETIAEETE XPOVO
AENC yia va puBpioeTe To Xpdvo KaBUOTEPNGNC.

B [ligoTe TO Ko EeKIVA TO TIPOYPOUHA
HOYEIPEUATOC.

Mo va dl1akOWETE TO TTPOYPOUUA,

» [liEoTe TOPOTETAPEVO TO | mMeoTe TO @ uio popd
Kol eTMIAEETE vl

O1 AeITOPEPEIEG TWV CUVTAYWV (OUOTOTIKA KO
TpoeToIPaoia) dIATIOEVTAI OTOV I0TOTOTIO HAG:
- http://recipes.franke.com

Mayeipepa otn Asitoupyia Wellness

31N Aeiroupyia Wellness pmopeite va emAECeTe
OI0POPETIKEC EMAOYEC CUVTOYWY, OTTWC PViOIo, X0IpIvo,
TIPOREI0 KPEAC, TTOUAEPIKE, WAPI, HOOXAP! KOI AAXOVIKA.

MNapadelypa yia Eva mpoypappa pevou Wellness

AUTS TO TIPOYPOPUA ETTITPETIEI TO POYEIPEUO THIATWY PE
KPEOC, WAPI KAl AOXQAVIKG HE TEOTTO GUOIKS Kal HE XAUNAX
NITTOPAG. ATTQITE] TTAPATETOUEVO HOYEIPEUO O XAUNAN
Beppokpaaia payntou (YUpw oTouc 100°C) xwpic
mpoobeTa eAaia 1 GAAa Aimapd. Me auTov ToV TPOTIO
dlaTneouvTal Ta 0PXIKG BPeTTIKA GUOTATIKG TOU GaynToU
(LeTaAAIKG aToIXela, BITOpIVEC K.ATT) KOl evIOXUETOI N
buoikr) Tou yeuon.

» [ligoTe TO YIO VO UTTEITE OTO KEVTPIKO HeEvOU.

P EmAEETe BE] KOl TTEOTE TO .
P EmAefre AAXANIKA kai méoTe 10 .
B EudaviCeTal n ouvoyn Tou MARPOUC UeVOU:

EvotnTa MNepiypadn

MPOrPAMMMA  AutdpaTn pubuion Tou
TTPOYPAUUATOC HOYEIPEHUATOC

OEPMOKPAZIA  Autdpatn pubuion Tng

Beppokpaaiac

MAHPO®OPIEX  Autdpartn epdavion Tne
TAVIOY 10avikdTEPNC BE0NC TOU TOWIOU

XPONOZ AuTtouaTn pubuion Tne SIGPKEINC
HOYEIPEPATOC

» [ligoTe TO @ yio emBeBaiwon.

» TomoBeTroTe TO MPOETOIPACUEVO GaynTd OTNV
KOINOTNTO TOU GoUpvou Kol KAEIoTE TNV TOPTA TOU
dolpvou.

» [ligoTe TO @ yla emBeBaiwon.

» EmAeTe |]: evapin yayelpepaToc yia emBefaiwon
TOU TTPOYPAPUATOC 1) eMAELTE Xpovo ANénc yia va
opioeTe TO XpOVO KABUGTEPNONC.

B [ligoTe TO Ko EeKIVA TO TTPOYPOUHA
HOVEIPEPATOC.

Mo va OlaKkOWeTe TO TTPOYPAUHO:
» [igoTe MopaATETOUEVA TO N méaTe TO @ pia popd
Kol EMAEETE .

O1 AeTITOPEPEIEC TWV OUVTAYWV (CUOTATIKA KOl
TTPOETOIPAOIa) SIOTIOEVTAI OTOV I0TOTOTIO HOC:
- http://recipes.franke.com

MpoypappaTiopog xpovou AREng
HOYEIPEHATOC

3e xelpokivnTn AsiToupyio HOyEIPEPATOC

» [ligoTe TO @ Y10l VOl UTTEITE OTO KEVTPIKO pevou.

» EmAeTe KO THEQTE TO .

B FudaviCeTor To pevol XEIPOKINHTA pe diddopeg
evoTNTEC, EMAEETE UIa AeIToupyia.
» EmAeEre didpKeia payelpEUaTOC.
» [igoTe TO yia emfBeBaiwon.

B FudaviCeTol MANUAL
oTnv 00dvn

TO UTTOPEVOU.

>
/=

/(9\

» EmAeTe KOl TTIEQTE TO .

P EmAEETE WPEC Kal AeTITA KAVOVTAG KUAION OTO
KaTokOpudo pevou.
» EmBeBoiwoTe pe 1o .
B O doUpvoc Twpa BpiokeTal og AeiToupyio
QVOLOVAG.
O doUpvoc umoloyilel To XpOvo evaping pe Baon
TOV EMAEYUEVO XPOVO LOYEIPELOTOC ) TIPOYPOHLIO
HOVEIPEUATOC Kal TOV TIPoKaBopIopevo xpdvo AREne. To
poveipepa Ba EekIvroel 0ToV UTTOAOYIOUEVO XPOVO EVapPEnC.
Mrmopeite va puBpioeTe xpdvo AMENG payelpéuaTog povo
otnv evotnTa XEIPOKINHTA ka1 oy evotnta ZYNTATEX

yia Tic Aeitoupyiec AYTOMATO, MATEIPEMA ECO «ai
WELLNESS.

PUOpion Tn¢ e1domoinong

O XpovodIaKOTITNG pTopei va xpnaolpomoinbei og OAeg
TIC AeIToUupYieC payelpeuaToc, eival aveEdpTnNTOC ATo
omoladnmoTe AgIToupyia.

» [ligoTe TO @ Y10 VO UTTEITe OTO KEVTPIKO Uevou.

» EmAere KOl THEGTE TO .

» EudaviceTar To yevou XEIPOKINHTA pe diddopec
evoTnTeC.

» EmAeEre pia Asitoupyia.

> Miéote To @K yio empBeBaiwon.
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B FudaviCeTol
otnv obovn i
TO UTIOUEVOU.

» EmAegTe Kail TTIEOTE TO .

XPHZH AIZOHTHPA KPEATO2

P> EmAEETE WPEC Kal AeTITA KAVOVTAG KUAION OTO
KaTokOpudo pevou.

» [ligoTe TO yio emBeBaiwaon.

> EmA&CTE I]: Evapén HayeIpEUATOC KAl THEDCTE TO .

B O xpovodIoKOTITNG ASITOUpYEl OTO TTAPOOKIVIO, OTN
LTG0 TOU KUPIOU PEVOU KOVTA OTO POAOI.

Otav o xpovoc $Bacel 0To TEAOC Tou, Ba aKoUOETE Evav

Nxo-
» Tia vo OTOPATAOETE TOUC AXOUC THECTE TO ‘

O a106NTAPAC KPEATOC TTOU TTAPEXETOI LE TO GOUEVO
Franke odic emTpETEl VA UOyEIPEUETE KPEAC YVWPI(OVTOC
oTI n S100IKaCIO JayelpepaToc Ba dlakorel TN owoTH
oTIyWn, OnA. 0Tav n BEPUOKPAGCIO TTOU UETPIETOI OTO KEVTPO
TOU KPEOTOC QVTIOTOIXEI 0TO 10QVIKO payeipepa. Me auTtov
TOV TPOTTO, OeV gival amapaiTnTo Vo pUBUicETE TO XPOVO
HOVEIPEUATOC KAl VO EAEYXETE TO KPEAG Eaval Kal Eava.

O aioBnTnpac kpeatoc dev pﬂo el va evepyoroimndei oTic
AeiToupyiec payelpepaToc (il . (TKPIA, TKPIA ME
AEPA) 1) oe omoladnmoTe TIPOKABOPIoUEYN GUVTAYT.

A Mpoooxn!

D> Xpnolporolgite YOvVo Tov alodnTrpa OgpUOKPACIOG
Tou evOegiKVUTAI VIO TO OUYKEKPIPEVO doUpVvo.

20vdean

EvdeikvuTal va ouvdeoeTe Tnv umodoxr Tou a1oOnTHpa

TIPIV EEKIVIOETE TO POYEIPEUO KAl e TO poUpvo KPUO yia

va armodUyeTe eyKAUUATA.

» BeBaiwbeite 011 N umodoxr elodyeTal KOAG 0To BUCHA,
dlaodaAifovtac om@epémm Kol 0pOr peTPNON TNC
Bepuokpaoiag Tou Kpschoc

To onpeio ouvdeong Tou
ai08nTpa daivetar oTo
oxnua. :

» AdoU ouvdEoeTe TOV QIOBNTHAPA, EICAYAYETE TO AKPO
TOU OTO KPEOC KAl EVEPYOTIOINGTE TO HOUPEVO.

Mo 0p0Or) peTpnon g Beppokpaciog, o AIeONTAPAC

TIPETIE! VA E100YETOI e TETOIO TPOTIO WOTE TO AKPO TOU VO

BpiokeTal 600 O KOVTA YiVETAI OTO KEVTPO TOU KPENTOC.

P> EmAEETE TN ASITOUPYIO HAVEIPEUOTOC KOI TN
Beppokpaaioa.

B Qo GwTIOTEI TO €IKOVIOIO E emoeIKVUOVTOC TNV
opBn ouvdeon Tou a1oONTAPO.

B AveladavioTei To gikovidio B, auTO onuaiver OTI
n urmodoxn dev exel eloaxBei MANpwC. TomobeThoTE
TN OWOTA.

H emAeyuevn Bepuokpaaia poupvou Tpemel va eival
KOTAAANAN yIOi TO Op0IOHOPdO HOYEIPEUO TTOU QTTOITEITON
(ma Beppokpaaia mou eival TTOAU uwnAr Ba pmopouce

va KOWel To eEwTePIKO TOU KpeaToc). To payeipepa
JIOKOTITETOI 08 KAOE TTEPITTWON, OTAV 0 A10ONTHPOC TOU
KPEOTOC avixveuoel OTI TO KEVTPO TOU KpEaTog dOAvel
TouC 65 °C, aveldpTnTa amd TnV emAeypEVn BeppoKpAaTia
ToU dpoupvou. QUuOINOTIKY, 08 QUTAV TNV TTOOKABOPICHUEVN
BepUoKpOoia TO KPENC gival HETPIO YNUEVO.

Edv amouteitar d10dopeTIKOC TUTTOC HOYEIPEUATOC
(LiocoWnuEVo 1 KaAoOWNUEVO), AUTH N TTPOKABOPIoUEVN TIUN
TporomoleiTal W eENC:

» [ligoTe TO , emAeTE E KOl TMEGTE TO yla val
emBeaiwoeTe TNV emOUUNTA Babuida payelpePaToc
kai méoTe To (0K

» EmAeETe evapln poyeipepaToC I]: Kol MEQTE TO .
B To mpOYPAPUO HOYEIPEUOTOC EEKIVA.

P [Mpemel va emAECeTE evTOC 15 GeUTEPOAETITWY
XPNOIUOTTIOIWVTOC T KOUUTTI @ Kall @ yia aunon
N peiwon. Eivon duvatn n emioyn petacu 35 °C kol
95 °C.
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MPOrPAMMATA XEIPOKINHTOY MATIEIPEMATOz

Mpoypappa  Meprypadn

ZEXTOX AEPAX
AuTr) n AeiToupyia payelpepaTtoc e€olkovounaong evepyelac (1500 Watt) yevikd Toipiadel oe yeyoain
molkiAia mMaTwy. To payeipepa diapkei mepIoodTEPO OAAG N diavoun BepudTnTac eival GpIoTn, KOTI

TouU eyyudTal eEQIPETIKG AmOTEASOUATA e XOUNAn KaTavaAwon 1oxUoc.

MANQ KAI KATQ ANTIZTAZH

E] AUTH N Topad0oIoKr AgIToupyia ival IGAVIKT VIO OAG T THIATA, VIO TO WHOIHO WYWHIOU KOl KEIK KO VIO
TO HaVEIPEUD YNTWY KOI APVIOU.
ME YNMOBOHOHXH ANEMIZTHPA

AuTh n MopadooIoKr AgIToupyia XpnolpomoleiTal via GAavy, aAUupEC TTeS, emMAOPTIA KAl YnTa 1) yia
TO paveipeya og duo emimeda.
NITZA

Ta BepuavTIKA OTOIKEIO GUVOUACOVTAI VIO VO ONUIOUPYNHOOUV HeYAAN CUYKEVTPWON BepudTNTOG OTO

KOTw PEPOC Tou dpoupvou. AuTh N AeiToupyia eivail 1I0AVIKH yIo TO YOO THTOOG o€ eva emimedo, TTou
omoutel BeppdTnTa OO KATW. To Payeipepa eival ypryopo Kail TEAEIO ATOTEAEOUATA Eival eyyunpeva (yia
npoBeppavon xpnotporoinote FPHFOPH ©OEPMANZH ki emeita evepyomoinaTe Tn Aerroupyia Mitoa).

F’PHFOPH OEPMANZH

AuTi n oAU 10XUPN AeiToupyia ekpeTaAAeUETal TO daIvouevo evioxuong Tng Texvoloyiog DCT.
EdapuodlovTal upnAec Bepuokpaoieg og pIkpd XPOVIKO S1aoTnua. AUTh N AsiToupyia eival
KOTAAANAN yIa TO Tapad0aIaKkd Hayeipepa JeyGAwy TeHaXiwy KPEATOC (TT.X. OPVIOIOo PmmouTl, YnTn
YOUPOUVOTIOUAQ, X0IPIVO/H0OXAPICIO UTTOUTI, X0IP0UEPI OTO GOUEVO).

MOAAANAO MATEIPEMA

AuTni n Aeitoupyia xpnolpormolel dAa Ta BeppavTikd aToixeia Tou doupvou (DCT kail mapadooiakd).
AvTiBeTa ue TN Aeitoupyia MAHPEZ MENOQY, auTtr) n Aeitoupyia dnuioupyei BeppdTnTa Kupiwg aTo
KOTW PEPOC TOu GoUPVOU, TO OTToio gival 1I0aVIKO Via Jayeipepa Kal oTa 4 emimeda (Ywii, 4 miToeg,
OAHUPEG TTITEC).

. NMAHPEZ MENOY
E'. 0 ouvélucxcljpbc Texvo)\ovi'aq DCT «ai nqpaéoqlaKde eeppa\{TlKL'bv 0T0|xsiul)v 6r]p|ou9vsi OTO(@I(‘)(Kr']
dlavopn B¢puavongc, Kupiwg mPog To mavw eminedo, To ormoio gival 10avIKO via poyeipepa JeyaAng
moooTNTOC GpaynTou o 2-3 emimedal.

EYKOAO WHEZIMO

AuTn eivar n 1davikr) AgiToupyia yio apxapiouc payeipeg. O ouvduaopdc Texvoloyiag DCT kai
moPado0IaKkwY BEpUAVTIKWY OTOoIXEIwV dnuioupyel pia icoppornuévn diavoprn Bepuavong, mou
ETTPETIEI VO OYEIPEUTET UEYAAN TTOIKIAIO TTIATWY E TTEPIOPIOPEVN OTIyHIdia amoppddnon 10xUoc.

AMAAH ©@EPMOTHTA

hyats H mpokaBopiopevn Beppokpaaia gival 120°C pe evepyoToiNUEVO TOV E0WTEPIKO OvEUIOTHPA WUENG
ylo poyeipepa o€ xaunAn roxu (1000 Bar).
To poyeipepa diapKel TTEPIOCTOTEPO, KOTI TIOU ETITPETIEI TTOAU VTEAIKATO KAl OLOIOHOPHO QTTOTEAECHA
(mx. peBodoc payelpepaTtoc «wellnessy). Autr n Aeimroupyeia eival KATGAANAN yio TpoBEpuavon Tou
doUpvou TTPoTOU TOTIOOETHOETE TO TTPOETOILOOUEVO GaynTO.

XAMHAH OEPMOKPAZIA
@ H Aeimoupyia xaunAng Beppokpaaiac eivar Idavikr yia To payeipepa dayntol og XapnAn
Beppokpaaoia yio peyaAUTEPO XPOVIKO dIAOTNUA,

yio va dlatnpeital n podn Coupepr) Kail va S10TNEOUVTOI 0 0PYAVOANTITIKEC TNC 101OTNTEC.
Mrmopeite va JayelpeWeTe KPEAC, WAPI KOl AaXaVIKA, dIOTNPWVTAC TNV auBevTIKN yelon Kal TIC
dlaTpodikec atiec.
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Mpoypappa  Meprypadn

E=OIKONOMHZH ENEPTEIAX
AuTH n AeiToupyia Pelwvel TNV KATaVOAWGN pEUPOTOC ToU GoUpPVOoU KaTd To payeipepa. AAG dev
eival KaTdAANAN yia OAa Ta gidn daynTou.

BBQ

To opadooIaKO YKPIA KaI N TTAvVW avTioTaon uroBondouvTar amd Tnv Texvoloyia DCT. H BgppodTnTa
TAPAYETOI UOVO OTO TAVW PEPOC TOU GOoUPVOU, EKTTEUTIOVTAC OpoIdJopda oe 0AdOKANPEN TNV
emadaveia Tou aynTou. AuTr n Aeimoupyia gival KAaTaAANAN yia ToUdepG 1) HIKPA TEUAXIO KPEATOC
KOl XGUTIOUPYKEP.

— FKPIA
AuTr) n AeiToupyia xpnolpotmolei To Mavw YKEIA HOVO Kal eival IDAVIKH Ik TO GpUYGVIOUd TOU YwIoU
KOl Y10t VO TTAPE] WPOI0 XPWHA TO KPENC 1) TO WAPL.

— F'KPIA ME AEPA
H BeppdTnTo mopdyeTal omo TO YKPIA Kol OIAVEUETAI Ard TOV AVEUIOTAPO GTO THOW PUEPOC TOU
doupvou. 1davIko yia To Payeipepa peydAwy Tepaxiwy KPEATOC KAl TTOUAEPIKWV.

AMOWY=H

H mpokaBopiopevn Beppokpaaia gival 25°C Pe evepyoToINUEVO TOV E0WTEPIKO OVEUIOTAPO YUENC.
AuTh n Aeimoupyia eival KaTaAANAN yio apyo Eemaywpa TPodNC 1 yia Yuén Tou Goupvou PETA amod
payeipeya.
=ZEKOYPAZH ZYMHZX

@ H mpokabopiopévn Beppokpaocia eival 30°C pe amevepyoroIipuEVo ToV E0WTEPIKO AVEUIGTHPA
Wuéng. Autd dnuioupyei TIC 1I00VIKEC OUVONKEC via va douakwael n CUpn.
ZEXTAMA 3ZKEYQN

H Beppokpaaia exer pubpioTei peTall 55 kol 85°C. AuTh n Aeitoupyia gival KATGAANAN yia TO
(E0TOO JayelpePEVOU, OAAG KpUou, daynTou 1) yia To (E0TOUO OKEUWY 1) daynTou Xwpic va

eTnpeddeTal To Yayeipeya.
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MINAKAZ MATEIPEMATOz

O1 00nyieC TOU TIVAKO JAYEIPEUOTOC EIVOI TO QTTOTEAEOHUA OOKIPWY TTOU TTPOYUATOTOINONKAY OTTO M OUAGda ard
ETTOYYEALOTIEC LAYEIPEC.
AlaTiBevTol WG 0ONYOC HOVO KAl PHTTOPOUY VO TPOTTOTIOMB0UY GUUGWVA e T TTPOOWTTIKA 0aC YOUTTO.

EmAeypévn  Eidog paynrtou i Bdpog ©Ofon oxapag Xpovog Oeppokpagia  Aldpkeia
AsiToupyia  ouvTayng (kIAN@)  (B€on) mpoBépuavong (°C) (AemTdR)
(eA&xx.)
AMAAH XTévia 0,5 3n4 8 170 17-20
OEPMOTHTA ...XOpTér;l..T.;; ........................... 1 ................... 3 n4 ................. o 175 ............................ 17_20 .............
Maro Cupapikwy aTo poupvo 1,8 213 9,5 195 38-40
KaveAovia 1,3 213 10 195 40-45
PooT pmid 1,3 2n3 10 195 70-74
Wapi otn AadokoAa 0,4 4n5 8 200 48-55
MrmiokoTo 0,8 2173 8 165 40-45
MnAomITOL 1,6 213 10 180 65-70
AEPAX MiToo pe 10 KOPPATI 1,3 4n3 7 200 40-45
Aoxavika 0To oupvo 1 2n3 8 190 20-25
lepIoTEC TNYAVITEC 1,3 3n4 8 200 30-35
Xapmoupykep 180yp. 3n4 8 180 10-12
Wnto xolpivod 1,3 213 12 200 85-95
NaBpaki 0,8 3n4 8 200 38-48
Wapi oe kpoloTa ahaTiou 0,8 213 6 190 40-43
Tapteg 1,3 3n4 8,5 180 60-65
HlTZAwww .................................................... 1 ................... 2 n3 ................. A 180 ............................ 2 5_30 ............
Mitoo pe AemTr) CUpn 0,2 213 8 190 8-15
Mitoa dokaTola 1,3 2n3 10 185 20-23
®okaTola 1,3 213 8 185 18-23
Wnuévo okopdoywpo 0,4 4n5 10 190 9-13
EYKOAO Kavehovia 1,3 2173 10 195 35-45
WHSIMO ...Hldm l;;..];&ppecé(vg.;g ............... 13 ............... 3 r]4 ................. 85 ......... 19030_37 ............
doupvo
MiTa e KpEag Kol Aaxavikd 1,8 2n3 10 180 50-65
Aayavikd oyKpoTev 1,2 2/n3n4 7,5 195 20-23
MoTdaTteg oTo doUpvo 1,5 213 8 190 40-46
Toimoupa 0,8 2n73 10 180 30-37
KouvéM (koppaTia) 1,1 213 8 175 65-80
Keik 0,9 213 10 175 50-65
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EmAeypévn  Eidog payntou i B&pog Ofon oxdpoag Xpoévog Oeppokpaocia  Aldpkeia
AsiToupyia  ouvTayng (kiANG)  (B€on) mpoB¢puavong (°C) (AemTdR)
(eA&x.)
NAHPEX TupomTeg 0,8 2n3 6,5 180 23-28
MENOY XOpTomTSC ........................................ 15 ............... 2 n38 .................................... 1 9035_40 ............
TopdTec oykpaTEV 9 Tux. 213 7,5 200 20-22
Wnto Bodivd 1,3 1n2n3 8,5 190 105-115
Kotdmouho 0,4 213 7,5 200 28-35
MmokoaAIGpog 1,5 2n3 7,5 190 28-38
MeokavopiToa 0,7 2n3 8 190 23-28
MmaAec CUpng pe kpéua 0,9 213 6 200 13-18
MOAAAMNAO  Meydho pouaTik pohd 1,5 3n4 8 210 38-48
MATEIPEMA  koAapmokiou
®Aav Aaxavikwy 0,8 2n3n4 7,5 180 15-22
MaTa QUPaPIKWY OTO 1,3 213 9,5 190 32-40
doupvo
PUQ yia TTIAGDI 1 213 10 190 15-22
Zipiac 0,8 213 8 200 30-35
Kotomouho oe koppdTia 1 2173 7,5 175 40-45
Kpouaoav 12Tpx. 314 6 180 15-20
®UMo oboNidTaC 0,8 2/n3n4 6,5 165 18-22
PHIOPH KoAokuBakia oykpoTév 1,4 11213 6 190 15-19
OEPMANSH TOpTSNVWOYKpGTSV ...................... 1 ................... 2 n3 ........................... 5 5 ................................ 1 75 ............................ 17_23 .............
NTOUTTAIVYK TTOTATOG 1,5 112 5 180 15-25
SouBAaKIO KPEATOC 1 1n2n3 8,5 190 22-28
DTEPOUYEC KOTOTTOUAOU 1 213 7,5 175 18-23
Aoukavika 15 Ty 213 5,5 180 13-15
Auk6 ookoAaTac Bonet 9 TuX 213 3 210 7-9
Madiv 9 THx 112 4,5 190 15-22
BBQ OpeAéTa 1,8 213 4 190 22-45
WapomTa 1,8 21n3n4 5,5 185 30-32
Katoikiolo couBAdkia 1 213 6 200 8-15
Xolpiva maiddkia 1,8 112 8 195 32-42
Xaumoupykep 180vyp. 112n3 3 195 6-8
MeoTpoda 0,8 11213 6,5 200 37-42
FAUKIEC YEIOTEC TNyaVITES 12 Tpx 172 5,5 190 7-15
Mivi Kpouaoav 12 Ty 112 4 185 15-17
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AOKIMEZ MATEIPIKHz

- Ze ouppopodwon pe 1o mpotumo EN 60350 Tng
AigBvouc HAektpoTeyvikng EmTpormnc (AHE)

O1 ToPOVTEC TTHVAKEC EXOUV OnuioupynOel yIa TIC

EAEYKTIKEC OPXEC e OKOTIO val OleUKOAUVOE N avaAuon

Ko 1 dokipn dladdpwv OUOKEUWV.

XpnOoILomoInoTe OPXIKG TIC TTPOTEIVOUEVEC TIUEC KAl AV

TO amoTéAeopa dev gival OTTWC avapéveTal, augnoTe N
HEIWOTE TO XPOVO. ZUCTIVOUE VO XPNOIUOTIOIEITE TO!
TapeXOUEVa afeooudip, ELOYIE TAWIA KAl TOWIX OTTO
oKoUpo pETAAAND. AkoAoUBNOTE TOV TTiVOKO ETTIAOYWY TTOU
OTTOPIBUE! TO TTOPEXOUEVA OVTIKEIPEVA KOl TNV TOTTOBETNON

Nwc va eppnveleTe TOV TIVOKO HOYEIPEUOATOC ToUC 07a B18dopa ETNESo.

O mivakag mpoTeivel Tola eivail n 10avikn Aeimoupyia yia
EVO OUYKEKPIPEVO GOyNTO TIOU ayEIPEUETAI OE €VO N
TepIo0OTEQO EMITEDN TAUTOXPOVO.

Ta evdedelypeva emimeda avadEpovTal oTa emmeda XwPIc
Tou¢ 00nyouc ohioBnonc (adaipeaTe TOUG).

O1 xpOVOI HOYEIPEPATOC AVADEQOVTAI OTNV EI00YWYN TOU
daynTou oTo doupvo, eEaipoupevne TNC TPoBEPUAVONC
(av amaiTeiTon).

H Bepuokpaaia kal o Xpovol JayeIpEPOTOC gival KOTd
TIPOCEYYIOoN Kal eEXPTWVTAI Amd TNV TIOIOTNTA TNC TPODNC
Kol Tov TUTTO TOU 0€E00UA.

TauToxpovo payeipepa diadopeTiKwv GaynTwv
XPNOIUOTIOIWVTAG TIC TTPOTEIVOUEVEC ASITOUpPYIEC
efaepioyou, givar duvaTd va PJayelpeleTe TAUTOXPOVO
oe dladopeTikd emimeda. OTav payeipeleTe o Eva Povo
eMined0, UMOPEITE EMIONC VO XPNOILOTIOIEITE TN OTATIKN
AeiToupyia.

JuvTayn Aeitoupyio  MpoBéppavon Ofon (amd Oeppokpacia Xpovog Afecoudp/Inueiwoelg
K&Tw Tpog  (°C) (AemrTdR)
TO TIOVW)
MrmiokoTo MANQ/KATQ v 4 160 22-26 O¢on 4: epayie Toyi dpoupvou
BouTUpou ANTIXTAZH
EYKOAO v 3-5 150 35-40  ©¢on 5: epayie Tayi doupvou
WHZIMO O¢on 3: epayié yooTpa doupvou
Mikpd KeiK NANQ/KATQ v 3 170 33-38  ©¢on 3: epayié yaoTpa doupvou
ANTIXTAZH
EYKOAO v 3 150 24-28 ©¢on 4: epayie yaoTpa doupvou
WHXIMO ©¢on 3: epayie ydoTpa Goupvou
EYKOAO v 3-4 150 24-28 O¢on 4: epayie Towi dpolpvou
WHXIMO O¢eon 3: epayle yaoTpa dolpvou
Keik NANQ/KATQ v 2 170 43-48  ©¢on 2: oxGpa pe Towi 0To
TavTeOTIAVI ANTIZTAZH doupvo
ywolc EYKO/\O ................. \/ ................................. 2 ........................ 1 70 ............................ 2 832@ ....... 2 ....................
MpO0BETA - éon 2: 0xGpat pe Tayi oTo
Nmapd WHXIMO doupvo
MnAomiTa NANQ/KATQ v 1 190 60-70  Oeon 1: oxdpa ye TOwi 0TO
ANTISTASH bolpvo
MOAAATAO v 1 180 50-55  ©e¢on 1: oxdpa ye Towi oTO
MATEIPEMA bolpvo
Ao pnhomreg MOAAATIAO v 1 180 50-55  ©eon 1: 2 Tawid 0T OoXapa TOou
MATEIPEMA dolpvou
Kéik pe poyia MANQ/KATQ v 2 165 25-30  ©¢on 2: oxdpa ye Tawi oTo
ANTIZTAZH doUpvo
EYKOAO v 2 165 28-35  Ofan 2: oxdpo ue Tayi oTo
WHZIMO doupvo

Av payelpeueTe daynTa ameubeiac oTn ox&pa, TOMOBETHOTE EVa ePayIE TOWi OTO EMIMESO
aTo KATW.
AuTO oUA\EYel oTToladnTOTE UTOASiJpaTA Kol dloTnpei To doupvo Kabapo.
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Juvtayn Acitoupyia  TMpobéppavon Ofon (amd Oeppokpacio Xpovog Afeooudp/InHEIWOEIC
K&Tw Tpo¢  (°C) (AemTdR)
TO TIGVW)
SOVTOUITC FKPIA 4 5 80 2-3 ©¢on 5: oxapa
TOOT (5 AemTa) AloTnpeite TNV TOPTA KAEIOT) KO©'
OAN TN dIGPKEID LOYEIPEUOTOC.
Xdapmoupykep  BBQ ap. 4 200 20 ©¢on 4: oxapa

NMPOrPAMMATA NMAHPOYZ MENOY

©¢on 3: epayie ydoTtpa/Towi
doUpvou. [upioTe To daynTod
peTd omo 10 AemTa.

[}
I

N W
I

1 2 3 1 Kavohia
2 0¢on oxdpac
—{s}— - 3 Odhapoc dolpvou
—{if— - Mopaderypo:
i S OpekTikod
B - 1 1o maTo
_@_ _ 2 20 mA&TO
D Emdopmo

MAnpodopiec oxeTikG pe To Bapoc Kal Tn BEon oxdpac oTny IoTooeAida http://recipes.franke.com

MARpPeC pevoU Pe KPEQC

Mevou pe kpeag 1

daynTo JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOG Bapog Ateooudp Franke mpog xpnon
OX&POC  XPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpeKTIKO AAMYPA ZOYAAKIA ME TKPITIEP 6 28 AemTa 0p.20300yp.  Epayie Tayi doupvou
10 maTo KANEAONIA ME BOAINO KPEAYX 4 41 hemtax 1100 yp Toayi 0T0 YKPIA
Emdopmo  KEIK YOKOAATAS ME TZIAI 1 51 AemTd 800 vp Tayi oe epayig yaoTpa doupvou
20 maTo FEMIXTH ®PATKOKOTA 2 98 AemtTdx 1450 vp Towi 070 YKPIA
Mevou pe kpéag 2
daynTo JuvTayES O¢on JUvoAIKOG B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
oXapac  Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  TEMIZTA KOAOKYOAKIA 6 18 AemTd 0p.16 700 yp.  Epayie Tawi doupvou
Emdopmo  MHAOMITA 1 34 AemTd 800 vp Tayi og epayi€ yaoTpa doupvou
10 ma&To ANAZANIA ME TIEZTO 4 44 \emTd 1600 yp Tawi 010 YKPIA
20 mMATO POAO KOTOIMNOYAOY ME APAKA 2 54 \emta 1100 yp Tawi 0To YKPIA

KAl ZMAPATTIA
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MevoU pe kpéacg 3

daynTo JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOG B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OXGPOC Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEPATOC
OpekTikd  OINOKIO OIKPATEN 6 22 hentd 800 yp Tawi 01O YKPIA
10 ma&To NIOKI 4 29 AemTd 650 yp Towi 070 YKPEIA
Emdopmo  TAPTA ME AAMAZKHNA 1 51 Aemtai 580 yp Towi og epayie ydoTpa dolpvou
20 maTo ATPIOFOYPOYNO ME ZAATZA 3 55 AemTd 900 yp Epayie Towi poupvou
Mevou pe kpeag 4
daynTod JUVTOYEC @¢on ZUVOAIKOC Bapog AZeooudp Franke mpog xpron
oxapag  xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEHATOC
OpekTik6  OAAN ME XMANAKI 6 19 Aemtdi 800 yp Tayi 01O YKPIA
10 maTO MATE ME MOAENTA KAI AAXANIKA 4 25 AemTdt 1200 yp Tawi oTo YKPIA
20 mMATO FEMIZTH TAAOMOYAA ME XMAPATTIA 3 29 AemTa 870 yp Epayié Tawi polpvou
Emdopmo  TAYKIA OOKATZIA 1 32 AemTdy 1100 yp Tayi o€ epayI€ yaoTpa doupvou

Mevou pe kp€ag 5

daynTo JuvTayEg O¢on 3uvoAikog B&pog Ateooudp Franke mpog xpron
oxa&pag  xpovog (ouvTayn)
............................................................................................................................... HOYEIDEHOTOG | ettt
OpekTikd6  TEMIZTOI KOAOKYOOANOOI 6 17 Aemitdl 600 yp Tawi 010 YKPIA
10 méTo MAMAPAEAES ME KOAOKYOAKIA 4 23 AemTa 1100 yp Tawi 010 YKPIA
20 maTo WHTO BOAINO 3 28 AemTa 900 yp Epayie Tayi doupvou
Emdopmo  MOYTIFKA ME PIKOTA KAI KANEAA 1 41 \emTd 850 yp Tawi og epayie ydoTpa polpvou
MevoU pe kpgag 6
daynTod JUVTOYEC O¢on 2UVOoAIKOC Xpovog Bdpog AZeooudp Franke mpog xpron
......................................... . ...9X0paG ..HoYEIpEpaTog (GUVTOVA) e
OpeKTIKO DQAIES MATATAY 6 23 \emTa 800 vp. Epayi€ Tawi dolpvou
10 mdTo FEMIZTA ZYMAPIKA 4 38 AemTd 1100 vyp. Tawi 670 YKPIA
Emdopmio KEIK ME KAXTANO 1 38 Aemd 900 yp. Tawi 010 yKPIA
20 maTo APNIZIO MMOYTI 3 78 AemTdt 800 vp. Epayi€ yaotpa doupvou
MevouU pe kpéag 7
daynTo JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOG B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OXAPOC  XPOVOoG (ouvTayn)
............................................................................................................................ HOYEIPEHOTOS s
OpekTikdO  TEMIZTEZ MIMEPIEX 6 25 AeiTal 600 yp Tawi 670 YKPIA
fomdaro  NOYNTAS AYTOY MEZAMMON KAITYPI 4 34 herrdy 1300 yp.  Tawi aTo yKpIA
Emdopmo FEPMANIKO KEIK 1 54 \enTd 850 yp Tayi og epayié yaoTpa doupvou
20 MATO KOTOMOYAO ME XTADIAEY 3 79 AenTa 1450 yp Epayie Tayi polpvou
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Mevou pe kpéag 8
daynTo JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOC B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OXGPOC  XPOvVoG (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  NTAMMAINTK TOOQOY KAl EAIAZ 6 28 AemiTal 850 yp. Epayie Tayi doupvou
10 maTo FEMIZTA ZYMAPIKA ME KIMA 4 35 AemTal 1100 yp. Tawi 670 YKPIA
20 maTo WHTO BOAINO 2 38 Aemtal 900 yp. Tawi 010 YKPIA
Emdopmio  AIXPQMO KEIK 1 65 \emTa 1326 yp. Tayi o€ epayI€ yaoTpa Goupvou
MARpeg pevol pe KPEQG - XaUnAn evepyeia
MevouU pe kpgag 1 - xapnAn evépyeia
daynTo JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOG Bapog Ateooudp Franke mpog xpnon
oX&pag  xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTik6  AAMYPA SOYAAKIA ME TKPITIEP 6 45 \emTd 0p.20300yp.  Epayi€ Tayi doupvou
10 maTo KANEAONIA ME BOAINO KPEAZ 4 58 AemTd 1100 yp Tayi 01O YKPIA
Emdopmo  KEIK SOKOAATAZ ME TSIAI 1 65 henTd 800 vp Tayi og epayié yaoTpa dpoupvou
20 mATO FEMIXTH OPATKOKOTA 2 98 AetiTax 1450 yp Tawi 010 YKPIA
MevoU pe Kp€ag 2 - XapunAn evépyela
daynTo JuvTayEg O¢on 3uvoAIKOG Bdapog Ateooudp Franke mpog xpron
oXa&pag  Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEHATOC
OpekTikd  TEMIZTA KOAOKYOAKIA 6 45 hemTal ap.16 700 yp.  Epavyié Tayi oupvou
Emdopmo  MHAOMITA 1 56 AemTa 800 vp Towi og epayie ydoTpa dolpvou
10 mdTo AAZANIA ME MEZTO 4 70 AemiTat 1600 vp Towi 67O YKPIA
20 maTo POAO KOTOIMOYAOY ME APAKA 2 82 AemTdx 1100 vp Towi 67O YKPIA
KAIZTAPATTIA
MevoU pe kpgag 3 - xapnAn evépyela
daynTo JUVTOYEG Q¢on ZUVOAIKOG B&pog AZeooudp Franke mpog xpnon
OXGPOC Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  OINOKIO OIKPATEN 6 45 NemTdi 800 vp Tawi aT0 YKPIA
10 maTo NIOKI 4 45 AemTdi 650 yp. Tawi aT0 YKPIA
Emdopmo  TAPTA ME AAMASKHNA 1 60 AemTdy 580 yp. Tayi og epayle yaoTpa doupvou
20 MATO ATPIOFTOYPOYNO ME SAATZA 3 74 \emiTdl 900 vyp. Epayie Tayi poupvou
MevoU pe kpeag 4 - xapunAn evépyeia
daynTo JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOC B&pog Ateooudp Franke mpog xpron
oxdpag  xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  OAAN ME 2MANAKI 6 38 herta 800 vp Tawi 670 YKPIA
10 maTo [MATE ME TTOAENTA KAI AAXANIKA 4 52 emTd 1200 yp Tayi 010 YKPIA
20 MATO FEMIZTH TAAOTTOYAA ME ZMAPAITIA - 3 56 hemtd 870 yp Epayi€ Tayi polpvou
Emdopmo  TAYKIA OOKATZIA 1 56 hemTd 1100 yp Tayi o eyayI€ yaoTpa doupvou




MevouU pe kpgag 5 - xapnAn evépyeia

daynTo JUVTOYEG O¢on JUVOAIKOG Bapog Ateooudp Franke mpog xpron
OX&POC  XPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  TEMIZTOI KOAOKYOOANOOI 6 43 hemTdl 600 yp Epayie Tawi poupvou
10 maTo MAMAPAEAEZ ME KOAOKYOAKIA 4 48 \emTd 1100 vp Tawi 670 YKPIA
20 maTo WHTO BOAINO 3 56 AemTa 900 yp Tawi 010 YKPIA
Emdopmo  TOYTITKA ME PIKOTA KAI KANEAA 1 58 AemTa 850 yp Tayi o eyayi€ yaoTpa doupvou
Mevou pe kp€ag 6 - xapnAn evépyeia
daynTo JuvTayEg O¢on JuvoAIKOG Bapog Ateooudp Franke mpog xpnon
fop'(efse (s Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
Emdoptmio KEIK ME KAXTANO 1 42 \eTiTd) 900 yp. Tayi o gpayig ydoTtpa polpvou
OpeKTIKO OQAIES TMATATAZ 6 49 \emTd 800 yp Epayie Tayi poupvou
10 mdéTo FEMIZTA ZYMAPIKA 4 60 AemTdy 1100 yp Tawi 01O YKPIA
20 maTO APNIZIO MMOYTI 3 96 Aemtd 800 vp Towi 07O YKPIA
MevoU pe Kpg€ag 7 - XapunAn evépyeia
daynTod JUVTOYEC @¢on JUVOAIKOC Bapog AZeooudp Franke mpog xpron
oXapac  Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEHATOC
OpekTikd  TEMISTES MINEPIEX 6 52 hemta 600 yp Epayie Tayi poupvou
10 mdTo NOYNTAZ AYTOY ME ZAMION KAITYPI 4 65 \emTa 1300 yp Tawi 070 YKPIA
Emdopmo  FEPMANIKO KEIK 1 65 AemrTa 850 yp Toyi og epayié yaoTpa ¢poupvou
20 TMATO KOTOMOYAO ME >TA®IAEX 3 86 AemTd 1450 yp Tayi 010 YKPIA
MevoU pe kp€ag 8 - xapunAn evépyela
daynTo JUVTOYEG O¢on JZUVOAIKOG B&pog Ateooudp Franke mpog xpron
oXa&pag  Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEHATOC
OpeKTIKO NTAMTIAINTK TOOOY KAI EAIAY - 6 56 AemTd 850 yp Epayi€ Tayi dolpvou
10 ma&TO FEMIZTA ZYMAPIKA ME KIMA 4 58 AemTd 1100 yp Tawi 07O YKPIA
20 maTo WHTO BOAINO 2 58 AemTd 900 yp Tayi og epayi€ yaoTpa doupvou
Emdopmo  AIXPQMO KEIK 1 65 henTd 1326 yp Tayi 0To yKEIA

MARpec pevol pe wapl
MevoU pe yapi 1

daynTo JuvTayEg O¢on SuvoAikog Bapog AZeooudp Franke mpog xpron
oXa&pag Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd ~ ZOYBAAKIA ZIDIA 6 22 AenTd 600 yp Epavyie Towi poupvou
10 ma&To ZYMAPIKA ME PANTITZIO KAI TAPIAEY 4 27 hemmTdx 1200 yp Towi 070 YKPIA
Emdopmio  TAPTA AXAAAIOY 1 44 \emTd 950 yp Towi 670 YKPIA
20 maTo ANABPAKI TO AAOYMINOXAPTO 2 50 AemTd 800 vp Tawi 010 YKPIA
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Mevou pe ywapi 2

daynTo JUVTOYEG O¢on JUVoAIKOC B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
oxdpag  xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEPATOC
OpekTikd  TAPTA ME 20AQMO 6 35 AemiTa 1200 yp Epayie Tayi doupvou
10 maTo WAPOIITA 4 41 NemTa 1200 yp.  Tawi oTo yKpIA
Emdopmo  KEIK MAPTAPITA 1 45 \emTd 890 yp Tayi og epayié yaoTpa dpoupvou
20 mMATO TZIMOYPA XTO AAOYMINOXAPTO 2 45 NemTd 800 vp Tawi 010 YKPIA

Mevou pe yapr 3

daynTo JuvTayEg O¢on JUVOAIKOG B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
oxapog  xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  TEMIZTEX ANTZOYTIEX 6 25 Aemitdt 400 vp Epayié Tayi polpvou
20 maTo OIAETO TAQ33>A% 2E POAO 2 32 Aenta 600 yp Tawi 010 YKPIA
10 méTo TEMMAA ZYMAPIKQN BEPMITZEAI 4 46 AemiTal 1300 yp Tawi 01O YKPIA
Emdopmo  KEIK FAQYPTIOY 1 46 NetrTd 680 yp Tawi og epayig yaoTpa dolpvou

MevouU pe yapi 4

daynTod JUVTOYEC O¢on 2ZUVvOoAIKOC Bapog AZeooudp Franke mpog xprion
OXOpac XpPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEHATOC
OpekTikd  MIMAKAAIAPOY ME ATKINAPEX 6 24 \emTa 900 yp. Epavyie Towi poupvou
Emdopmo  KEIK ME MEAI 1 30 AerTdt 800 yp Tayi o gpayig yaoTpa polpvou
10 maTo WHTA ZYMAPIKA XTH AAAOKOAAA 4 34 \emtdi 1200 vp Tawi 07O YKPIA
2omaro  TZIMOYPA ME KAMMAPH 3 45 \emTd 800 vp Towi 67O YKPIA

MevouU pe ywapr 5

daynTo JUVTOYEG O¢on JZUVOAIKOG B&pog Ateooudp Franke mpog xpron
oXa&pag  Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
Emdopmo  TAPTA ANANA 1 22 AenTd 300 vp Tayi o€ epayI€ yaoTpa dpoupvou
OpeKTIKO THTANITEZ ATKINAPEZ 6 29 Aentd 500 yp Tawi 07O YKPIA
10 maTO PIZOTO ME TAPIAEX KAl MANITAPIA 4 32 AemTa 1100 yp Tawi 01O YKPIA
20 mMA&TO KAANAMAPAKIA ME APAKA 3 40 et 900 yp Epayie Tayi doupvou
Mevou pe ywapi 6
daynTo JUVTOYEG O¢on JUVOAIKOC B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OX&pOg XpoOvog (ouvTayn)
HOYEIPEHATOC
OpekTikd  KEDTEAAKIA MMAKAAIAPOY 6 21 Aemtai 600 yp Epayie Towi poupvou
10 ma&TO NAZANIA ME OAAAZZINA KAl APAKA 4 38 AemTa 1300 yp Tayi 010 YKPIA
20 maTo XPIXTOWAPO 3 42 henTa 1100 yp. Tawi 01O YKPIA
Emdopmio  KEIK AEMONIOY 1 48 \emTd 800 vp Tayi o€ epayI€ yaoTpa doupvou
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Mevou pe ywapl 7

daynTo JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOG Bapog AZeoouap Franke mpog xpron
OXA&pPOg Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEPATOC
OpeKTIKO ATPIOPNIOA 6 14 Aentd 400 yp Epayie Tawi poupvou
20 maTo FEMIZTOZ 20ANQMOZ 3 22 hemmTdx 800 yp Tawi 670 YKPIA
Emdopmo  TAPTA EXMEPIAOEIAQN 1 36 AemTd 700 yp Tawi oe epayle yaoTpa polpvou
10 méTo PYZI, MATATEY KAl MYAIA 4 42 hemTd 1400 vp Tawi 07O YKPIA
Mevou pe yap1 8
daynTo JuvTayES O¢on JuvoAikog Bd&pog (ouvtayn) Ageooudp Franke mpog xprion
ox&pag  Xpovog
HOYEIPEPATOC
OpekTikd  XTENIA ME MPAZO 6 24 \emiTdt 550 yp Tayi 010 YKEIA
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20 maro  XKOPIMINA ME ZAATZA 2 34 Aemitdl 700 yp. ava 2Ty, Epayie Toyi doupvou
Emdopmo  TAPTA AEMONIOY 1 34 Aemitdr 600 yp Towi og epayie ydoTpa dolpvou
MARpec pevol pe Yapl - XapnAn evépyeia
Mevou pe wapi 1 - xapnAn evépyeia
daynTo JuvTayEg O¢on JUvoAIKOG Bapog Ateooudp Franke mpog xpron
oX&pog XpOvog (ouvTayn)
........................................................................................................................... HOYEIPEHOTOS s
OpekTikdO  XOYBAAKIA ZIDIA 6 42 hemTdi 600 yp Euayie Tayi dpoupvou
10 méTo ZYMAPIKA ME PANTITZIO KAITAPIAEX 4 50 AeiTd 1200 yp Tawi aT0 YKPIA
Emdopmo  TAPTA AXAAAIOY 1 52 hemta 950 yp Tawi og epayie ydoTpa dolpvou
20ma&to  AABPAKI STO AAOYMINOXAPTO 2 65 \eriTd 800 yp Tawl 070 ykpIA
MevoU pe yapi 2 - xapnAn evépyeia
daynTod JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOC Bapog AZeooudp Franke mpog xpron
OXApac Xpovoc (ouvTayn)
.............................................................................................................................. HOYEIDEHOTOG | sttt
Emdopmo  KEIK MAPTAPITA 1 50 AenTd 890 yp Tayi og epayie yaoTpa dpoupvou
OpekTikd  TAPTA ME X0AQMO 6 53 AemTd 1200 vp Epayie Tawi poupvou
10 mdTo WAPOMITA 4 57 hemtdi 1200 vp Tawi 670 YKPIA
20",0”0szOYPAZTOA/\OYWNOXAPTO .............. 2 .................. 5 QASHTO ................. 8 OoypTGWOTOYKp,)\ .....................................
MevouU pe gwapi 3 - xapnAn evépyeia
daynTo JUVTOYEG O¢on JUVOAIKOG B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OX&pog XPOvog (ouvTayn)
............................... ..........paYalpéquoc
OpekTikd  TEMIZTEZ ANTZOYTIEZ 6 48 AeiTdl 400 vyp. Epayié Tayi polpvou
Zommo@l/\ETo . ; 48 o o TawlOTOVKpl)\ .....................................
Emdopmo  KEIK IAOYPTIOY 1 54 \entd 680 yp. Tayi og epayig yaoTpa doupvou
10 méTo TEMMAA ZYMAPIKQN BEPMITZEAI 4 57 \emTa 1300 yp.  Tawi oTo yKPIA

- 252 -



CR913 M
MevouU pe yapi 4 - xapnAn evépyeia
daynTo JUVTOYEG O¢on JUVOAIKOC B&pog Ateooudp Franke mpog xpron
OXGPaC  XPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  MMAKAAIAPOZ ME ATKINAPES 6 45 \emTdi 900 vp Epayie Tawi doupvou
Emdopmo  KEIK ME MEAI 1 48 \enTdy 800 yp Tayi o gpayig yaoTpa dolpvou
10 méTo WHTA ZYMAPIKA 2TH AAAOKOAAA - 4 59 Aemta 1200 yp Tawi 01O YKPIA
20 mMATO TZINMOYPA ME KATIMAPH 3 62 AemiTdl 800 vp Tawi 0To YKPIA
Mevou pe yapi 5 - xapnAn evépyeia
daynTo JuvTayEg O¢on JuvoAikog B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OXGpog  Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEPATOC
Emdopmo  TAPTA ANANA 1 32 AenTd 300 vp Tayi og epayi€ yaoTpa dpoupvou
OpeKTIKO
OpeKTIKO THTANITEZ ATKINAPEX 6 48 \emTd 500 yp Towi aTO YKPIA
foméro  PIZOTO ME FAPIAES KAl MANITAPIA 4 54 AerrTd 1100 yp.  Towi 670 yKpIA
20 mMA&TO KAAAMAPAKIA ME APAKA 3 62 AemTat 900 yp Epayi€ Tayi polpvou
MevoU pe gwapi 6 - xapnAn evépyeia
daynTo JUVTOYEC O¢on ZUVOAIKOG Bapog AZeooudp Franke mpog xpnon
oX&pag Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpeKTIKO KEDTEAAKIA MMAKAAIAPOY 6 39 AemTd 600 yp Epavyie Towi poupvou
10 mdTo ANAZANIA ME ©OAAAZZINA KAl APAKA 4 54 AemTd 1300 yp Tawi aT0 YKPIA
20 madTo XPIZTOWAPO 3 54 \emiTdx 1100 vp Tayi aT0 YKPIA
Emdopmo  KEIK AEMONIOY 1 54 \enTd 800 vp Tayi oe epayie yaoTea Goupvou
Mevou pe yapl 7 - xaunAn evépyeia
daynTo Juvtayég O¢on 3uvoAiKog B&pog Ateooudp Franke mpog xpron
oX&pPaG Xpovog (ouvTayn)
............................................................................................................................ HOYEIDEHOTOG | ettt
OpeKTIKO ATPIOPNIOA 6 32 AemTd 400 yp Euayie Tayi dpoupvou
20 mMATO FEMIZTOX X0ANQMOX 3 35 AemTd 800 vp Tawi 07O YKPIA
Emdopmo TAPTA EXMEPIAOEIAQN 1 53 AemTa 700 yp Tawi og epayie ydoTpa doupvou
10 maTo PYZI, MATATEZ KAl MYAIA 4 58 AemTa 1400 yp Tawi 670 YKPIA
MevoU pe wapi 8 - xapunAn evépyeia
daynTod JUVTOYEC @¢on 2UVOAIKOC Bapocg (ouvtayn) AZeooudp Franke mpog xprion
oxapag  xpovog
................................................................................................................ HOYEIDEHOTOG | ettt
OpekTikd  XTENIA ME MPAZO 6 45 hemiTal 550 yp Euayi€ Tayi dolpvou
10 méTo TAAIATEAEZ ME OAAAZZINA 4 50 AemTdy 750 yp Towi 070 YKPIA
Emdopmo  TAPTA AEMONIOY 1 50 AemTd 600 yp Toyi oe epayie yaoTpa poupvou
2omaro  ZKOPTIINA ME ZAATZA 2 59 AemTdx 700 yp. ava 2 Ty, Tawi 0TO YKPIA
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MARpec pevou pe 4 Mitoeg kai Ywpi

Mevou pe 4 mitoeg

dayntd  ZuvTayEC O¢on JUVOAIKOG Bapog AZeooudp Franke mpog xprion
oXapac XpoOvog (ouvTayn)

.......................................................................................................................... BOYEIDEHOTOC | sttt

1 MITXA MAPTAPITA 6 21 Aemitdl 600 yp Epayié Tayi polpvou

2 MITXA ME MMEIKON KAI EAIES 4 25 AemTa 600 yp 0TO YKPIA

3 MITXA ME TONO KAl KPEMMYAIA 3 25 AemTa 600 yp 0TO YKPIA

4 MITZA ME AAXANIKA 1 25 AemiTal 600 yp Euayi¢ yaoTpa doupvou
MevouU pe ywpi

dayntd ZuvTayEC O¢on ZUVvOoAIKOC XpOvoc Bdpog AZeooudp Franke mpog xpron
.. o stco SO paysIpEpaTOg (GUVTOVA) e

1 WaMI / MITZA 6 25 \emTat 500 vp. Epayi€ Tayi dolpvou

2 waMI / MITZA 4 27 \emTdi 500 vp. OTO YKPIA

3 WaMI / MITZA 2 27 \emTdi 500 vyp. 07O YKPIA

4 WOMI / MITXA 1 27 \emTdi 500 yp. Epayié yaotpa doupvou

MARpec pevoU pe 4 Mitoec kal Wwpi - XapnAn evépyeia

Mevou pe 4 mitoeg

dayntd ZuvTayEC O¢on 2UvoAIKOC Bapocg AZeooudp Franke mpog xpron
OXapac  xpovog (ouvTayn)
....................................................................................................... UGVSIpéunoc
1 MITXA ME MAYPEZ EAIEX 6 33 AemTd 600 yp. Euayi€ Tayi polpvou
2 MITSA ME ZAMION KAI MANITAPIA 1 33 hemTd 600vp.  Epayié yaotpa dolpvou
3 MITSA ME AAXANIKA 3 42 hertd 600yp.  OTO YKPIA
4 MITXA ME TONO KAI KPEMMYAIA 4 42 henTd 600 vyp. OTO YKPIA
MevouU pe ywpi
®daynTd  IuvTayEg O¢on SuvoAikdg xpovog  Bapog AZeooudp Franke mpog xprion
e SXOPOS . HOVEIPEUOTOG | (OUVIOVA) o
1 WOMI / MITZA 1 49 AemTd 500 yp. Epayie yaoTpa doupvou
2 WaMI / MITZA 2 49 AemTd 500 vyp. OTO YKPIA
3 WOMI / MITEA 4 53 AemTdx 500 yp. OTO YKPIA
4 WOMI / NITXA 6 55 Aemita 500 yp. Euayie Tayi dpoupvou
Mevou Wellness
®dayntd  IuvTayEg O¢on SuvoAikdg xpovog  Bapog AZeooudp Franke mpog xprion
e SNOPOS . HOVEIPEUOTOG | (OUVIOVA) o
1 APNIZIO/XOIPINO/MPOBEIO 3 194 hertd 1550 yp. Epayié Tayi dovpvou
3 WAPI 3 92 AemTd 1100 vp. Epayi€ Tawi dolpvou
2 MOYAEPIKA 3 138 AemtTdi 600 yp. Epayi€ Tayi polpvou
4 MOZXAPI 3 - - Euayie Tayi poupvou
5 AAXANIKA 3 75 NemTa 900 vp. Epayie Tawi poupvou
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KAOAPIZMOz KAl ®PONTIAA

[MpIv TPOYUOTOTIOINOETE KOBAPIOPO KAl ouvVTHPNON:

B> AlaaoTe TIC yevikeée mAnpodopiec aodAAEINC OXETIKK
e Tov kabapiopd otnv evoTnTa «MAnpodopieg
aodaAeiacy.

> AmevepyomoinoTe 1o Goupvo.

- AvaAoya pe Tov TPOTIO eyKATACTOONG TOU GOUPVOU:
AdaipéoTe To BUopa 1y amoouvdeaTe TO GoUPVO
OTT0 TO PEUN aTTd TO OIGKOTITN TNC KEVTPIKNC
TAPOXNC 10XUOC, TLY. KOTERBAOTE TNV A0PAAEID TOU
NAEKTPIKOU TTiVOIKaL.

Mevikeg oupBouleg

KnAidec oTo 0damedo Tou polpvou amd dIddopa TIPOIOVTO
poyelpepaTtog (odAToeg, Caxapn, mpwTeive Kal Airn)
dnuioupyoUvTal TTAVTO amd TToIAioUaTo Kol TTapAaopoUc.
O1 madAaopol oupBaivouv KOTA TO Jayeipea Kol gival
ouvnBwe To omoTEAEOUO TTOAU UYNAWY Beppokpaciwy. To
mToiANiopa cupBaivel OTov XPNOIPOTToIoUHE TTOAU HIKPX
HOYEIPIKG OKEUN, 1) €CAITIOG HIOG AavOaopEvng eKTIiUNoNg
auEnong Tou GaynToU 0€ OYKO KATA TO paveipepa. AuTd
T (NTAPOTO YTTOPOUY VAl oTToGEUYOVTAI XPNOIHOTIOIWVTOC
BaBid okeun 1) TA EUOYIE TAWIA TTOU TTOPEXOVTAI HE TO
doUpvo.

Ta pgpn Tou dpolpvou amd avoleidwTo XGAUBA Kol OHGATO
Ba mopapeivouv oav kavoupyia ov kKabopiCovTal TAKTIKG
HE vepo 1) e10IKA OTTOPPUTTAVTIKA.

D> BeBaiwbeite 0TI 0 doUpvoc eivar kpUog TpIv
EekivrioeTe TO KaBApIoua.

B> Mnv xpnolJomoleiTe ATUOCUOTIHOTA I} TTAUOTIKG
UNXAVAPOTO UPNANG TTieonc.

B> Mnv xpnoigomoleite Tpaxia ASIavTIKA UEOA 1) aIXUNPES
HeTAAAIKEC EUOTPEC yIa VO KaBapioeTe TO YUAAIVO
pepn TNG mdpTaC Tou poupvou, kabwe Ba pmopouoay
va yOGPOoUY TNV EMPAVEIN KOI VO TTOOKAAEGOUV TN
Bpauvon Tou TCapIoU.

B> TloTé unv xpnoidotoleite opouyyapaKIa yia TRIWIHO,
OTOOAOOUPHA, USPOXAWPIKS OEU 1 GAAG TIPOIGVTO TTOU
Ba pmopouoav va ypatlouvioouy I va onuadeyouv
TNV EMdAvela.

D> Xpnolporolgite povo (e0TO vEPO KOl U OpOoTIKA
OTTOPPUTIOVTIKG OTAV KaBapileTe TIC EMPAVEIEC ATIO
opdATO Kal To 6GAapo Tou dolpvou.

B> XpnolpomoinoTe eva KaBapIoTIKO yio TCOUIN LE

EUTTIOPIKO ONUO VIO TA KOUOTOAAQL.

Kabapiopoc Tou BaAdpou Tou polpvou

Eival eukoAOTEPO Va adalpETeTe TIG KNAIdEC OTOV O

doupvoc eival akopn (eoToC Kal evw ol KNAIGEC givall

okopa dppeokec.

D> BeBaiwOeite 0TI 0 GOUPVOC EXEI KOUWOEI GPKETA IO VO
omodUyeTE TO EYKAUUATAL.

» KabapioTe TIC EMPAVEIEC OTIO OUAATO KOl TO BANAPO
Tou dpoupvou pe (e0TO vepod Kal Un dpaoTIKA
OTTOPPUTTOVTIKA.

» SkoumioTe KA OAa Ta pépn Tou Goupvou peTd TO
KOBAPIOoHO.

Ka®apiopog Tng mopTag Tou poupvou

D> BeBaiwbeite 0TI 0 doUpvoc eivarl kpUog TpIv
EekivroeTe TO KaBApIoua.

Mpoc digukdAuvan Tou Kabapiopou Tou polpvou, n mopTa

pmopei va adaipedei (BAene evotnTa «Adaipeon Tng

mOETOC TOU GpoUpvou).

Adaipeon Tng mOPTAC TOU poUpVoU

P AvoiEte evteAwe TNV
mOETO TOU GoUpPVOU.

01 pevteoedec eival e€omAiopevol pe dUo KIvnToug
poxAouc aoddaAionc.

» lava
omeAeuBepwoeTe
TOUC pevTeoEdeC,
ONKWOTE TOUG
HoxAouc Kai
KpaTroTE TNV OETA
amo 1o Aaiva KovTa
OTOUG UeVTEOEDEC.

» StpeyTe Ta SO
AYKIOTPO AVOIOTOANC
TTPOC Ta KATW.

» BeBaiwbeite OTI Ta AYKIOTPA GVAGTOANG €ivVal TANPWE
OTPOUUEVD TIPOG TO KOTW.

» KheioTe Tnv mopTa
HEXPI TN pEON.
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» [epioTpéyTe Toug dUO PaUpoug avaoToleic 180 Hoipeg
(e Tn AeEn KAGAPIZMOZ 010 KATW PUEPOC TNC TTOPTAC),
£TOl WOTE VO XwPAve OTIC UTTOO0XEC TOUG 0TO houpvo.

» Tpapncte Tnv mopTO
mpoc Ta £€w.

Tomo®£TnoN TNG MOPTAC TOU poUpVvoUu

MeTd Tov KaBapIopo, n OPTa Tou GOUPVOU TIPETTEN VO - BeBaiwbeite 0TI £xeTe TEPIOTPEWEI TOUG PAUPOUC

emovaTtomnoBeTnOei. OVOOTOAEIC TTANPWC.

» TomoBeTroTe TOUC PEVTEGEDEC OTIG UTTOSOXEC TOUC. B Or avooToAeig kAeidwvouv oTn BEon Touc.

> Z1péyTe T GUO AYKIOTPO OVOOTOANG (TTou MPO>0XH! Znui& oto $polpvo EaTiog
XPNOIUOTIOIOUVTOI WC OUVOEDUO! TV PEVTECEOWV) codaAuévou xelpiopou!

MPOG TO AW, Av ol avaoToAgic Sev mepioTpadolv MARPWG, N adaipeon

TOU KPUOTOAAOU Ba TIPOKAAEDEI TO AECO KAEIOILO TNG

mOETOC TOU GOUPVOU.

D> ToTé unv mpoomabeiTe va KAEIoETE TNV TTOPTA OTAV
0 &vac 1| Kal ol U0 AVOOTOAEIC EXOUV LEPIKWE T
TANPWC ameAeubepwael To KPUOTAAAO.

MPOXOXH! Znuid oto poUpvo EauTiag

eadaApévou xeipiopou!

D> ToTé unv mpoomadeiTe va KAgioeTe TNV TOPTA OTAV O
£Vac 1 Kol 01 U0 AVOOTOAEIC eival PePIKWE 1) TARPWC

QVOIXTOI.
> KheioTe Tnv mépTa TOU Golipvou. > 2rpwEre MpooeKTIKA
TO E0WTEPIKO

. , \ KpuaTaAho (1) mpog
Kabapiopog Twv KpuoTaAAwvY TNG TMOPTAG 10 dotpvo. Eneima
TOoU poupvou ONKWOTE TO E0WTEPIKO
H mopTa Tou dolpvou Kol Ta KpUoTAAAD Prmopoly va KpUOTaAO (2).
adaipeBoUV yia va SIEUKOAUVOUV TO KABAPIOHA TwV ® 0100 pavpol
KPUOTAAWV. avooToAeic Ba
H mopTa Tou doupvou £xel 3 KPUOTAAAD: SHﬂoéioouv v
- TO €0WTEPIKO KPUOTAAAO (KOVTA GTNV KOIAOTNTA) MOPTA Va KAEITE!.
- TO evOIAUEDO KPUOTOAAO (€O OTNV TIOPTA TOU GOUPVOU)

- T0 €§wTEPIKO KPUOTAANO ‘ o
To £0WTEPIKO KOl TO EVOIAPETO KPUOTOAAO pmopoUV va > KabapioTe T0 eowTepIKO KPUGTOAO.
apaipedouy yia okomoug kadapiopou. ' Adaipean Kal KAOAPIOHOC TOU EVOIAHUETOU
H eowTepikn own Tou eEWTEPIKOU KPUOTOANOU pTTopEi . . .
KPUOTAAAOU TNnC mMOPTAC TOU Ppoupvou

va kabapioTel oTav adaipeBoly To E0WTEPIKS KAl TO . . N \
‘ . Adou adaipeoeTe TO EOWTEPIKO KPUOTOANO, UTTOPET VO
evOIOPEO0 KpUOTaAAO. . . .
adaipedei To eVOIGUETO KPUOTAAAO.

Adaipeon Kol KAOAPIOPOG TOU ECWTEPIKOU P SNKWOTE TPOOEKTIKA TO eVOIAUETO KPUOTAAAO KI OTTd
KPUGTAAAOU TNC TTOPTAC TOU poUpvou TIC OUO TIAEUPEG, adaAIPWVTAC TO OTTO TO AACTIXO.
D> BeBaiwbeite 0TI 0 GpoUpvoc eival kpUog TpIv » KabapioTe 10 €vdIAPE00 KPUOGTAAAO.

EexiviioeTe To KaBapioua.

Adaipeon kol KAOAPIOPOG TOU EEAPTAHPATOC HE

TIG Bupideg agpIiopoU yIa Ta KPUOTAAAX

Mo KOO TTIO OXOAAOTIKO KABGPIoUA, UTTOPEITE VO

adaipeoeTe TO eEXPTNUO Pe TIC BupideC aepIopol oTNnV

mopTa Tou poUpvou. To eEdpTnua eivar BIdwUEVO 0TN

Beon Tou pe duo Bideg, Pia mavw 0e€Id Kal Yia Tavw

apIoTEPA OTNV 0WTEPIKN OWN TNC TTOPTAG TOU GOUEVOU.

Eivar duvoTd va adaipeoeTe QUTO TO TUNHO HOVO OTOV

EXETE OQAIPETEI TO EOWTEPIKO KPUOTAANO.

» Z¢BidwoTe TIg Bideg mavw de&id Kal MAvw apIoTEPA
oTnv mMopTa TOU houpvou.

» AdaipéoTe To e€dpTnua Ue TIC BupideC aepiopoU.

» KabapioTe 10 €€apTnUO pe TIC Bupidec aepIopou.

» Avoitte evieAwg TV
mOETO TOU GoUPVOU.
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TomoB®£TNON TWV KPUGTAAAWV

H owoTr) 6¢0n Twv TomoBETNUEVWY KPUOTAAAWY

evdeikvutal amd mn dpdon WHMENO 'YAAI mou mpémel

va dlapadeTal kabapa.

> Av éxel adaipebei, emavaTomobeTroTe To €EAPTNHA e
TIc Bupidec agpiopou oTn BEon ToU.

P Avexel adaipeBei, emavaTomnobeTroTe TO eVOIAUETO

KpUoTaAAo 0Tn B€on Tou pECGA OTO AAGTIXO.

TomoBeTNOTE TO E0WTEPIKO KPUOTAAAO 0T B€0N TOU.

MeploTpewTe TOUC dUO avaoToAeic TTou aTnpidouy TO

KpUoTaAAo OTnV apxIKr Touc Beon.

KAeioTe TV mdpTa TOU Ppoupvou.

vy

v

Kabapiopoc Twv mAaiciwv oTnpI¥ng Kai
TWV TNAEOKOTIKWV 0dnNywv
Ma va kaBapioeTe Ta MAaioIa OTHPIENG KO TOUG

TNAeOKOTIKOUG 0dnyouUC O OXOAACTIKY, UTTOPEITE VA TOUG
adaipeoeTe oMo TO HOUPVO.

AdaipéoTe TOUC TNAEOKOTIKOUG 03NnyoUg

>

)
|
o) 4 <=~
)
NJ
Eikova A

» Me Tov TnAgoKoTIKO 00Nyd OE KA€IOTN Bg0n, MEaTE
dUVATA TIPOC TO KATW (1) OTO KEVTPO TNG HETOAAIKAC
OX0paC, OTToU BPIOKETON N KATW TTASUPA TwV ayKioTpwv
odnyou.

» TupioTe apioTepdaTpoda Tov 0dnyd (2) Kal adpaipeoTe
TOV 010 TO 0AMTED0 TNC OXAPAC (3).

o —

Eikova B

» Me Tov TnAeOKOTTIKO 00NYO OE avoIxTr B<on,
HETOKIVAOTE TTIPOG TO EUTIPOC TNV HETOAAIKA oxapa (1).

» [upioTe degiboTPOGA TOV 0ONYO (2) KAl AYKIOTPWOTE
TOV OTO KOTW pad! (3) meovTag mMPoC Ta KATW Ta dUO
AQYKIOTPO WOTIOU VO KOUGETE €Val KAIK.

» SnkwoTe Tov TNAEOKOTIIKO 00nYyo (3) evw TpaBAdTe TPOC
Ta €€w (2) MPOC TNV GAAN MAeUpd Tou Gpolpvou.

» AdaipéoTe TouC TNAEOKOTIKOUC 08nyouc.

Adaipeon Twv mAaiciwv oTHPIENG

0 ©

0

» AuyioTe TTPOC Ta KATW TO eEAPTNHO TTOU OUVOEETON
oTnV aUAoKa Kal adaipeaTe TO Amd TNV €00XN.

» Smpwére To MAQIOIO OTAPIENC TTPOG TA TTAVW KOl
odaIpEaTe TO Ao T dUO TTAVW AYKIOTOA.

KaOapiopdg

» KabapioTe To mMAaioia 0TPIENG KOl TOUC
TnAeokotKoUc 0dnyouc.

» MeTd 1o KOBAPIOUD, KPOTHOTE 0E KAion Ta mAaiola
oTHPIENC KO EI00YAYETE TA OTOUC QVTIOTOIXOUC
00nyoUc OTo TMAVW PEPOC.

» AuyioTe TTPOC Ta TTAVW TO EEGPTNUO TTOU CUVOEETO
OTNV AUAOKO KOl €10QYOYETE TO OTNV E00XT.

» EioaydyeTe TOUG ThAgOKOTMIKOUC 0ONyOUG.

AvTiKaTdoTOoNn TNG Adumag Tou ¢olpvou

O1 doupvor Tnc Franke eivar e€omAiouevor ye U0 AGTEC.
H Adpma avTIKaTaoTaonc meEmel va TANPoi TIC akdAoubec
TEXVIKEC TIPOOIOYPADEC:

- AvtioTaon otn Bgppokpaaia: 300 °C

- Taon: 220-240 V, 50/60 Hz

- loyuc: 40 W

- 2U0voeon: G9

Mpoooxn! Znuiad otn Adpma eZautiog eopaApevou
XeIpIopoU!

D> AnodelyeTe va ayyileTe TIC AGUTIEC He YUHVA XEPIQL.
D> XpnolpomoinoTe eva mmavi f xapTi Koudivac.

A MPOZOXH! MOavoTnTa nAekTpomAniag!
D> BeBaiwbeite 0TI 0 poUpPVOC eival aTevepyOTTOINPEVOC
TPIV OVTIKATOOTHOETE TN AGUTAL.

A MPOZOXH! HAekTpomAngia etauTtiog
eadaApévou xeipiopou!
D> AmevepyormoinoTe To oupvo.
- AvaAoya e Tov TPOTIO eyKATAGTOONC TOU GOUPVOU:
AdaipéoTe To BUopa ) ammoouvdeaTe TO GoUPVO
OTT0 TO PEUNA aTTd TO BIOKOTITN TNC KEVTPIKNC
TAPOXNC I0XUOC, TLY. KOTERBAOTE TNV A0PAAEID TOU
NAEKTPIKOU TTiVOIKAL.
P> AdaIpEOTE TIPOOEKTIKA TO YUGAIVO KAAUPHA g TN
BonBeia evog iolou kKaToaRIdIOU.
» AdaipgaTe Tn Adpma amo Tn Baon TnG.
P AVTIKOTAGTNOTE TN AGUTIO.
» EmovoTomofeTroTe TO YUAAIVO KAAUPLIO.
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D> BeBaiwOeite 0TI n ouvtripnon oTa NAEKTPIKA
eEopTNUOTA TPAYHATOTOIEITAI PdVO aTTO TOV
KOTOOKEUOOTH 1) TNV eEUTINPETNON TTEAOTWV.

D> BeBaiwOeite o1 To dBappéva Kahwdia avTikadioTavTal
LOVO OO TOV KATAOKEUAOTN 1) TNV €EUTTNPETNON
meAaTwv.

» OTOVv EMKOIVWVEITE PE TNV UTTNPECIO TEXVIKNG
e&UTPETNONG TEAOTWY, TTOPAKAAOUUE VO TIOPEXETE TIC
aKoAouBec MAnpodopieg:

- ¢idoc opaAuaToC

- povTeho ouokeunc (Art.)

- oelplakd apiduo (S.N.)
Autec ol MAnpodopiec BpiokovTal TNV TVOKida
QVOyVQPIONC.

AINOPPIWH

‘Ekdoan AoyiopikoU

AuT n emAoyn TePIEXE! XPNOILEC TEXVIKEC TTANpOodopieC
yI0 TNV €EUTNPETNON TIeAaTWY 0g TIePIMTwon TaPEPUBOANG
TOU NAEKTPOVIKOU gAEyXOU.

» [ligoTe 10 .

B FudaviceTal To pevol PYOMIZEQN pe moAAamAeg
emAoyeC.
» TMIEXTE EKAOZH AOTIZMIKOY.
B EudavidovTal ol mAnpodopiec Tou Aoyliopikou.

Emideign

H emAoyn pmopei va evepyomoinBel povo amd TexvIKoug
ToUu oeppPIC.

H emAoyn emTtpémel TNV MAofynon oTi¢ AgiToupyiec Tne
060vnC xwpic evepyormoinaon Twv BEPUAVTIKWY OTOIXEIWV.
Eival xpnoiun oe kaTaoTdoelc onmwe emoeifeic kal
TIAPOUGIACEIC TIPOTOVTWV.

To oUpBoAo OTo TTPOIOV 1) TN CUOKEUOTIN
uttodeIkvUel OTI 1 GUOKeUN deV TIPETIEN VO
QTTOPPITITETAI OTA OIKIGKA AmOBANTO.
(]
ATTOPPITITOVTAC TN OUOKEUN e owoTo TpdMOo, BonbdTe
oTnVv amoduyn emKivOUVWY EMMTWOEWVY 0TO TIEPIBAAAOV
KOl TNV uyeio.

MeploodTepeC TANPODOPIEC OXETIKA U TNV AVAKUKAWGN

TNC ouokeunc SlaTiBevTal AT TNV ApUOdIa apxn, TNV

TOTTIKY) UTTNPeaoia d1axeipionc OmOPPIPPATWY 1| TOV

TpouNBeuTr) TNC OUOKEUNC.

D> AmoppiyTe TN OUOKEUN, 1 OTIOIO TIPETTE! VOl amToppPIhOE,
0& OUYKEKPIPEVO GNPEI0 GUANOYNC AmmOPPIMUATWY VIO
NAEKTPOVIKEC KAl NAEKTPIKEC OUOKEUEC.

EZYINHPETHZH NMEAATQN

>e ouppopdwaon pe Tnv 0dnyia 2012/19/EE, oxeTikd pe
TN peiwon Twv mKivOUVWY 0UCIWY TIOU XPNOIHOToIoUVTal
0e NAEKTPIKO Kal NAEKTPOVIKO £EOTTAIGHO Kol TN Dlaxeipion
OTTORARTWV.

To oUpBoAo dlaypapPEVOU KAOOU OTTOPPINUATWY e pOdEC
0Tn OUOKeUun UTOOEIKVUEl OTI OTO TEAOC TNC DIAPKEING
(wn\c Tou, To TIpOidV dev TpEmel val amoppidBei oav
0IKIOKO amoBAnTO.

JUVETIWG, OTOV N ouokeur) $OGoe! To TEAOC TNC OIGPKEINC
(wnc NG, 0 XPNoTnc odeilel va Tn yeTadepel oe

KEVTPO aVOKUKAWONG KOTAAANAO yia NAEKTPOVIKA Kal
NAEKTPOTEXVIKG amOBANTA, 1) VO TNV EMOTREWE! OTOV
mpopnOeuTr) OTAV AYOPAOE! IO TTAPOHOIN VEA CUOKEUT.

H evdedelypevn XwpIoTr) GUANOYT) OUOKEUWY YIa ETTAKOAOUON
avokUKAwon, emeepyaoia kal GIAIKN TIPOC To TepIBGANOV
omdppiyn Bondd oTnv amoduyr evoc duvNTIKG apvNTIKOU
avTikTUTIOU 0TO TEPIBAAAOV KO TNV Uyeia, evw dIEUKOAUVEI
TNV OVOKUKAWGN UAIKWV TTOU XPNOILOTIOIoUVTAI 0TV
KOTOIOKEUT) GUOKEUWV.

» AvaTtpete oTn O1eUBUVON EMKOIVWVIAC VIO TN XWPa
00¢ 0Tnv TeAeuTaia oeAda 1) 0TV 10TO0EAIDA LOC:
www.franke.com
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TEXNIKA AEAOMENA

Avayvwpion TPoiovToc

Mapdpetpo Tipr
Tomoc: OE-9D 2 AL T L .
MovTého: CR 913 M BK DCT TFT AlaoTdoeic AeIToupyiog Tou 480 x 370 x 405
» Avatpelre oTnv mvakida (boupvou(mm) .......................................... ( HXYXB) ...........................
0T0|"xlsiwv mou BpiokeTal 0TO Taion MapoxnG 10XU0C Kal 220-240V, 50/60 Hz
TIPOIOV. ouxvoTNTO
JUVOAIKT OVOPQOTIKN 10XUG 2900 W, 16 A
KO OVOHQIOTIKM TIUMA TITwOoNC
aodpaielac
, , , ) Tipég 10X00C Kol OEPUAVTIKWV HOVAdWV
H QUOKEUR QUTH OUPHOPDOVETAI E TIC TIAPOKATE  sereetorenbore st st .
odnyiec EK: KivnTrpag akTIVIKAG por|C 27 ... 40 W
~ 2006,/95/EK (XapnAf Téon) o e .
- 2004/108 EOK (HAekTpopayvnTIKH) oupBaToTTo) (EVOEIKTIKN AUXVIT e O X
H kAdon evepyeloknc amodoong (CUHPWVA e TOUC AVElIOTRPAG OTTOHEVNG 15..35W

2009/60350-50304/EN) kaBopiCetar amo Toug ToomouG OG-
AeiToupyioc: E€oikovounaon evepyeiac Kal aTaTikr) TNe

OUOKEUNC. Opocbr] ......................................................... 5 20W/124V .................
lla UToAOYI0G TOU GyKoU, av UTIGpKe!, adaIpEaTE To BUTEOO e 120 e
£0WTEPIKO TOU 00nNyoU cUpUATOC (OUUDWVA LE TOUC koA 2100 W
vaowopoqu 2009/60350-50304/EN), ........................................................................................................................ .
OeppavTika oToixeio DCT 2650 W
MoapdpeTpog ZupBolo Tipn Movada
HeTPNONG
TautoTNTO POVTEAOU FS-CR 913-982 DCT
Tumoc doupvou evToIxICOUEVOC
Bapoc ouokeung M 41 kg
ApiBudc KoINoTHTWY 1
Mnyn BepudTNTAC TNC KAOE KOIAOTNTAC NAEKTPIKN
0Oykoc Tne K&Be KOINOTNTAC V 74 NiTpa
KatavaAwaon evepyeiag TTou omaiTeiTal yia va (EaTAavel Eva EK nAekTpikoO 1,12 kWh/KxUkAo
KOVOVIKO GpopPTiO 0 KOIAOTNTA NAEKTPIKOU HOUEVOU KATA TN medio KOINOTNTAC
OIGPKEIN EVOC KUKAOU AEITOUPYIAC e ouvaywyr YIo Kaoe
KOINOTNTO
KoaTavaAwaon evépyeiag Tou amaiTeitol yio va (EoTAvE EVa EK nAekTpikd 0,53 kWh/kukAo
KovovikO GopTio og KOIANOTNTO NAEKTPIKOU GOUPVOU KOTH TN medio KOINOTNTOC

didipkela evoc KUKAou Aeitoupyiac BeBiaopévng kukAodopiog
Y10 K&BE KOINOTNTO

O KATOOKEUOOTNC OUVEXWE TTAPEXE! avapabuioeic Tou
TPOIOVTOC. Ma To AOYO aUTO, TO KEIPEVO KAl Of EIKOVEC OTO
POV eyxelpidio pmopel va aAAGEouv xwpic eidomoinar.

MepioooTePEC MANPODOPIEC OXETIKA e TO TEXVIKA
dedopeva diatiBevTal oTnv IoTooeAida: www.franke.com
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