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UvoD

Véazeni zakaznici,
dékujeme vam, Ze jste si vybrali troubu Crystal.

Pred pouzitim trouby si pozorné prectéte pokyny a rady uvedené v tomto navodu. Pak budete moci vyuzivat
vSech vyhod trouby s jistotou mnohaletého bezproblémového provozu.
Uschovejte tento navod pro uzivatele pro budouci pouziti.

Crystal je trouba nové generace vyvinuta k tomu, aby rozsifila moznosti domaéci pripravy jidel.
NasSe osveédcena technologie dynamického peceni (DCT) byla nyni modernizovana displejem s vysokym
rozliSenim, ktery vam umozni pouhym dotykem naprogramovat, naplanovat a ovladat kazdé peceni.

Diky troubé Crystal mate volbu na dosah.

MdZete se rozhodnout pro peceni ,v tradi¢nim stylu“ za pomoci nejmodernéjsich technologickych vylepseni
nabizenych troubou, nebo mlZete vyuzivat fadu predem uloZenych receptd a kompletni menu, ktera vam
usnadni kazdodenni zivot, uSetfi ¢as a dopomohou ke zdravejSimu stravovani.

MdZete vybirat z nasledujicich moznosti:

MANUALNI - Pe&eni v manuéinim reZimu a nastavovani systému, teploty a ¢asu podle vasich poZadavki.
AUTO - PFi peceni v automatickém rezimu mlzete vyuzivat Sirokou nabidku recept(i a kompletnich menu
pfipravenych k okamzitému pouZziti.

EKO VARENI - Pfi pedeni v automatickém nebo ekologickém reZimu miZete vyuZivat Sirokou nabidku receptti
a kompletnich menu pfipravenych k okamzitému pouziti.

WELLNESS - Peceni pIné pfirodnim zpdsobem s nizkym mnozstvim tukd, které prospéje vaSemu zdravi.

Crystal predstavuje technologicky a esteticky modernizovanou kombinaci designu a vykonu. Jedna se
o elegantni troubu, kterd se hodi do kazdé kuchyné a zarucuje vynikajici spolehlivost diky kvalité material{
a pozornosti vénované detailu, coz jsou charakteristiky typické pro kazdy produkt Franke.
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Tentf) navovq pro uzivatele Je urcen pro nel<ol|k modelu Symbol  Vyznam
daného zarizeni. Proto se MUZe Stat, 728 NEKIEIE e sssss s e
z popisovanych vlastnosti a funkci nejsou pro vas Vystrazny symbol. Vystraha pFed nebezped&im
konkrétni modelu k dispozici. poranéni.
Spoleénost Franke si Vyhrazuje prévo provédét L'Jpravy .........................................................................................................................
svych produktl bez pfedchoziho upozornéni. VSechny > Ukony v bezpe&nostnich a vystraZnych

informace jsou spravné v okamziku vydani.

» Pred pouZitim zafizeni si pozorné prectéte navod pro
uzivatele.

» Navod pro uzivatele uschovejte.

» Produkt popisovany v tomto ndvodu pro uZivatele
pouZivejte pouze k uréenému Ucelu.

URCENY UCEL

upozornénich, jejichZ icelem je predejit
poranéni nebo Skodé.

| 2 Krok tkonu. Uréuje tkon, ktery se ma provést.

L] Vysledek. Vysledek jednoho nebo vice kroki
ukonu.

v Predpoklad, ktery musi byt spinén pred

provedenim nasledujiciho Ukonu.

Tato trouba je uréena vyhradné k neprofesionalnimu
pouZiti v domacim prostredi.

BEZPECNOSTNi INFORMACE

Trouba byla navrZena tak, aby nabizela profesionalni
vykon v domacnosti. Jedna se o vysoce viestranny
spotrebi¢ umoznujici snadny vybér rdznych zplsobl
pripravy pokrm.

> Pred pouzitim trouby si pozorné prectéte navod
pro uZivatele a bezpecnostni informace.
> Navod uschovejte pro budouci referencéni Gcely.

Vyrobce nemiZe nést odpovédnost za pfipadné
Skody v disledku nespréavné montaze a nespravného,
nevhodného nebo nepriméreného pouzivani tohoto
zarizeni.

Elektricka bezpecnost trouby je zaru¢ena pouze

v pripadé, Ze je trouba pfipojena k uzemnovaci
soustave v souladu s platnymi predpisy.

V zajmu zajiSténi bezpecného a efektivniho provozu
tohoto elektrického zarizenti:

> Kontaktujte pouze autorizovana servisni strediska.
> Neupravujte Zadné vlastnosti tohoto zafizeni.

A Toto zafizeni nesmi pouzivat ani Cistit déti starSi
nez 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo dusevnimi schopnostmi ¢i s nedostateCnymi
zkuSenostmi nebo znalostmi, pokud nejsou pod
dohledem a nebyly pouceny osobou odpovédnou za
jejich bezpecnost.

Déti mladsi nez 8 let nesmi toto zafizeni pouzivat ani
Cistit ani tehdy, kdyZ budou pod dozorem.
Toto zafizeni neni hracka.
> Uchovejte zafizeni a obalovy material mimo dosah
déti.
> Nenechavejte déti bez dozoru v blizkosti zarizeni.
> Nedovolte détem hrat si se zafizenim.
> Nedovolte détem dotykat se zafizeni nebo
jeho ovladacich prvkd béhem pouzivani
a bezprostredné po ném.

Spravna montaz a vybaveni

Pokud mé byt trouba trvale pfipojena k elektrickému

napajeni:

> Zajistéte, aby montaz zarizeni provadél pouze
zakaznicky servis, elektrikar nebo vyskoleny
personal s nalezitymi znalostmi a kvalifikaci.

D> Zajistéte, aby zplsob montaZe zafizeni umoZnoval
jeho odpojeni od elektrického napajeni s takovou
vzdalenosti mezi kontakty, ktera zarucuje uplné
odpojeni v podminkach prepéti kategorie IlI.

> Ujistéte se, zda je zafizeni zapojeno pfimo do
sifové zasuvky.
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- K pripojeni zarizeni nepouZivejte zadné adaptéry,
rozdvojky ani prodluzovaci kabely.
D> Zajistéte, aby zafizeni nebylo vystaveno
povétrnostnim podminkam (desti, slunci).

Nalezité pouzivani

> Troubu pouZivejte pouze k pfipravé a vareni pokrm.

> Pri vkladani nadob do trouby nebo vyjimani nadob
z trouby pouzivejte kuchynské rukavice.

> DodrZujte pouze ty navody, které se pouZivaji,
kdyz je trouba ve funkci.

> Napajeci kabely elektrickych spotfebicd
nepokladejte na horké Casti trouby.

D> Vnitfek trouby nepouzivejte ke skladovani
jakychkoli pfedmétd.

>V blizkosti trouby nepouzivejte horlavé tekutiny.

> Pouzivejte pouze teplotni sondu doporucenou pro
tuto troubu.

Nebezpedi prehrati a porouchani trouby

v disledku ucpané ventilace!

> Nikdy nepokryvejte vnitini stény trouby alobalem,
zejména spodni ¢ast vnitrku trouby.

> Nezakryvejte ventilacni otvor ventilatoru ani
chladici otvory nad dvirky trouby.

Poskozeni smaltu uvnitr trouby v dlisledku
nespravné manipulace s hrnci nebo nadobami!
> Behem peceni nikdy nepokladejte hrnce nebo
nadoby pfimo na dno vnitfku trouby.
> Hrnce nebo nadoby pokladejte pouze na
roSty nebo smaltované plechy na jedné z péti
dostupnych drovni uvnitf trouby.

A Nebezpeci popaleni!

Trouba a jeji pristupné casti se béhem pouZzivani
zahfivaji na vysokou teplotu.
> Nedotykejte se topnych ¢lank( uvnitf trouby.

A Nebezpeci popaleni!

Konec madla dvifek mdZe byt teplejsi v disledku

odvétravaného horkého vzduchu.

> Pri otvirani nebo zavirani dvirek vzdy uchopte
stred madla dvirek.

> KdyZ se trouba nepouziva, vzdy se ujistéte, zda
oto€né ovladaci prvky jsou ve vypnuté poloze.

A Nebezpedi urazu elektrickym proudem pfi
poskozeni zarizeni!

> Nezapinejte poSkozené zarizeni.

> Odpojte pojistku v pojistkové skFini.

> Kontaktujte zékaznicky servis.

A Nebezpedi drazu elektrickym proudem!

D> Zarizeni se nedotykejte mokrymi ¢astmi téla.

> NepouZivejte zafizeni, kdyz jste naboso.

> Pri odpojovani ze zasuvky netahejte za zarizeni
nebo za napajeci kabel.

Udrzba a gisténi

Pred udrZbou nebo ¢isténim:

> Odpojte zafizeni od napajeni, napr. odpojte
pojistku v pojistkové skfini.

Trouba je opatfena specialnim smaltem, ktery se

snadno udrzuje v Cistém stavu. Spolecnost Franke
nicméné doporucuje Casté Cisténi, aby se predeslo
pripékani mastnoty a zbytk( z predchoziho peceni.

> K cisténi sklenénych Casti dvirek trouby
nepouzivejte hrubé brusné materialy ani ostré
kovové Skrabky, protoZe by mohly poskrabat
povrch a zpUsobit roztristéni skla.

> Nepouzivejte parni CistiCe ani prfimy proud vody.

A Nebezpedi drazu elektrickym proudem pfi

vniknuti tekutiny!

Zarizeni obsahuje elektrické soucasti.

D> Zajistéte, aby dovnitr zafizeni nevnikla Zadna
tekutina.

> K Cisténi zarizeni nepouzivejte stlacenou paru.

> K gisténi ovlddacich prvk( nepouZivejte mokrou
latku.

Opravy

> Montaz a opravy spotrebice svéfujte pouze
kvalifikovanému personalu.

> V nasledujicich pfipadech kontaktujte servisni
stfedisko s autorizaci od vyrobce nebo
kvalifikovany personal:

- lhned po vybaleni, pokud se objevi pochybnosti
o celistvosti zarizeni

- Béhem montéZe (podle pokynd vyrobce)

-V pripadé pochybnosti o spravné funkénosti
zarizeni

-V pfipadé zavady nebo neuspokojivého chodu

-V pfipadé vymeény sitové zasuvky, pokud neni
kompatibilni se sitovou zastrékou zafizeni

-V pfipadé poSkozeni napajeciho kabelu nebo je-li
treba vyménit napéjeci kabel nebo zastrcku

Vyfazeni z provozu

> Pokud se jiZ trouba nebude pouZivat, zavolejte
servisni stfedisko nebo kvalifikovany personal, aby
ji odpojil od napajeni.
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INFORMACE O USPORE ENERGIE

Pracovni rezimy MiRNA TEPLOTA a HORKY VZDUCH
maji mens§i spotfebu energie nez ostatni dostupné funkce
peceni.

D> Vyhybejte se Castému otviréni dvitek.

D> Predehfivejte co nejrychleji.

PREHLED

D> Vnitfek trouby predehfivejte pouze v pfipadé, Ze na
tom zavisi vysledky peceni.

D> Pokud recept na gratinovany pokrm vyuZivéa
zbytkové teplo déle nez 30 minut, vypnéte spotfebic
5-10 minut pred koncem peceni.

Trouba

Ovlédaci panel

Madlo prednich dvifek
Sklo prednich dvitek
Osvétleni

Vodici listy pro roSty

a smaltované plechy
Chladici ventilator
(zadni strana)

AP WON =

(o))

Chladici ventilator

Aby se sniZila teplota dvifek, ovladaciho panelu a boénich
stén, trouba Franke je vybavena chladicim ventiladtorem,
ktery se aktivuje automaticky, kdyZ je trouba horka.
Kdyz je chladici ventilator zapnuty, vzduch se odvadi

ven prostorem mezi pfednim panelem a dvifky trouby.
Rychlost odvadéného vzduchu byla optimalizovana

tak, aby v kuchyni nevznikaly Zadné vzduchové proudy

a hlu¢nost byla udrZovana na minimu.

Po skonceni peceni bézi ventilator dale, dokud trouba
dostate¢né nevychladne, aby se ochranila kuchynska linka.

PouZivaji se pro spravné umisténi rostli a smaltovanych
plechll do 6 pfedem stanovenych poloh (podle modelu; 1 az
6 pocinaje od spodku). V tabulce peceni (na strané 18) jsou
uvedeny nejvhodnéjsi polohy pro jednotlivé typy peceni.

PrisluSenstvi Popis

Smaltovany plech / pekac

Normalné se pouziva k hromadéni §tav z grilovanych pokrm{ nebo
k peceni pokrm{ pfimo na smaltovaném plechu.

KdyZ se smaltované plechy nepouZivaji, musi se vyjmout z trouby.
Smaltované plechy jsou vyrobeny ze smaltované oceli jakosti ,,AA“ pro
pouZziti v potravinarstvi.
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PrisluSenstvi Popis
A = Rost
Slouzi jako opora pekacd, cukrarskych forem a jakychkoli dalSich
forem kromé dodanych smaltovanych plechd, nebo k peceni masa
a ryb, zejména pfi pouziti funkci grilu a turbo grilu, opékani chleba
atd. Pokrmy by nemély pfichazet do primého kontaktu s roStem.

Ovladaci panel

1 Tlacitko
1 2 3 2 Displej
3 lkony nabidek
O] ® ® ®
O] @ ®
Tlacitko Nazev tladitka Funkce
Zapinani/ Zapnuti trouby:
vypinani » Kratce stisknéte tlagitko.
Vypnuti trouby:
» Stisknéte tlacitko a chvili ho podrzte.
Zpét Navrat do predchozi nabidky.
Opusténi podnabidky a navrat do predchozi nabidky
Potvrdit / Ovéreni zadanych Ukond a potvrzeni programu:
@ spustit / zastavit P Kratce stisknéte tlacitko.

PreruSeni nebo pokracovani v programu:
P Stisknéte tlacitko a zvolte mezi moZnostmi m a .

Osvétleni Zapinani / vypinani vnitfniho osvétlent:

» Jednou stisknéte tladitko.

Nahoru / dol{ Prochazeni poloZzkami nabidky nahoru a doll za Gcelem volby funkce:

@ » Jednou stisknéte tlacitko.

@ @ Doleva / Prochazeni poloZkami nabidky doleva a doprava za Géelem volby funkce:

doprava » Jednou stisknéte tlacitko.
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Ikony nabidek na displeji

Hlavni zobrazeni

1 Aktudlni Cas
2 lkona nabidky
3 Nazev nabidky

MANUAL ECO COOKING ECO COOKING WELLNESS

MANUALNI

AUTO PecCeni v automatickém rezimu
L'JSEOR,NE V této nabidce jsou k dispozici nasledujici programy:
PECENI Eko recepty a Uplné eko menu

V REZIMU EKO - o : - ,
PeCeni potravin pri snizené spotrebé energie z domaciho zdroje pro

ekologickou pfipravu potravin. Recepty v této nabidce jsou stejné jako
v reZzimu AUTO, ale peceni probiha s mnohem mensi spotfebou energie.
-V programu RECEPTY mdZete péct pouze v jedné Urovni.

-V programu UPLNE MENU m(iZete péct ve Gtyfech Urovnich.

WELLNESS V této nabidce je k dispozici nasledujici program: Wellness

UmozZnuje pfipravovat nizkotu¢né masové, rybi a zeleninové pokrmy na
prirodni zplsob. Tento program vyZaduje delSi dobu peceni pfi nizké teploté
uvnitf pokrmu (kolem 100 °C) bez pridavani oleje nebo jinych tukd. Diky
tomu si potraviny uchovaji plvodni nutri¢ni hodnoty (mineraly, vitaminy atd.)
a zvyrazni se jejich prirozena chut.

-V programu WELLNESS mUZete péct pouze v jedné Grovni.

NASTAVENI V této nabidce mlzete nakonfigurovat displej, napt. ¢as, jazyk, jas a zvuk.

RECEPTY V této nabidce mlzZete vybirat z rliznych kategorii receptd, napr. téstoviny,
zelenina, maso, ryby, kolace, chléb nebo pizza. o
MENU RECEPTY je podnabidka menu AUTO a EKO VARENI.

UPLNE MENU V této nabidce miZete vybirat z rliznych program( pro kompletni menu,
napf. masové menu, rybi menu, 4 pizzy, chléb ve 4 drovnich.
UPLNE MENU je podnabidka menu AUTO a EKO VARENI.

-10 -
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Nazev primarni nabidky
Informacni lista primarni nabidky

ZOBRAZENI REZIMU Manuélni

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

1 2 3
Aktudlni ¢as

H Zbna nastaveni programu (Seda: aktivni nastaveni)
i 5 Nazev Casti

AP WON =

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

1 2 1 Nézev primarni nabidky
; {2 Aktudlni Cas
] recipes 18:1 i 3 Recept nebo kompletni menu s ukazkovym obrazkem a nazvem
| vecEmastes £V rezimu EKO VARENI se zobrazuje toté?, ale na konci nézvu je uvedeno
: { EKO. (napriklad. EKO CANNELLONI, EKO LASAGNE).

Zobrazeni podnabidky
Tato podnabidka se zobrazi pred potvrzenlm zaGatku rezimu peceni stisknutim tlacitka ‘

i 1 Aktudlni Gas. KdyZ je trouba v chodu, ohfiva se nebo probiha
i programovani, zobrazuje se ikona teploty.
i 2 lkony funkei (nazvy ikon se zde nezobrazuji, viz nize uvedena tabulka)

Ikona Nazev ikony Funkce
SPUSTIT Spusténi peceni
PECENI
NASTAVIT Nastaveni koneéného ¢asu peceni
KONECNY CAS
CASOVAC Nastaveni upozornéni asovace

Pokud jste naprogramovali délku peceni s pocatecni
prodlevou, na displeji se zobrazuje celkova délka peceni
a konecny Cas, ve kterém se peceni dokonéi.

-11 -
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PFi prvnim poufZiti trouby:
» Otevrete predni dvitka a ujistéte se, Ze trouba je
prézdna. Vyjméte veSkeré prisluSenstvi.

P Zajistéte dikladné vétrani mistnosti, napf. otevrete

dvefe a okna.
> Stisknutim tladitka (1) spustte troubu.
Po spusténi se zobrazi hodiny.

» Stisknutim tlacitka vstupte do hlavni nabidky.

P Stisknéte tlacitko .

» V ¢asti FUNKCE zvolte stisknutim tlacitka @
program Multi peceni.

» V Casti teploty zvolte maximalni teplotu (270°C)
stisknutim tlacitka @ a tlacitka @ pro volbu
teploty.

KONFIGURACE DISPLEJE

> V &asti DELKA zvolte 00N 40”&3pravo se milzete
pohybovat stisknutim tlacitka , délka se zvoli

stisknutim tlacitka @).

Stisknutim tlacitka spustte manualni rezim.

Potvrdte funkci stisknutim tlagitka .

Zvolte rezim bez predehrivani stisknutim ‘

Nechte béZet prazdnou troubu na maximalni teplotu
se zcela zavienymi dvitky.

vvyywvy

Zapach, ktery je citit béhem tohoto postupu, pochazi
z odparovani latek slouZicich k ochrané trouby v dobé
mezi vyrobou a vlastni montazi.

Po 40 minutach se trouba automaticky zastavi a bude
pfipravena k pouZiti.

Tato kapitola vysvétluje, jak nastavit funkce vaseho
displeje podle vasich preferenci.

Zahajeni konfigurace
» Stisknutim tlacitka @ spustte troubu.

» Stisknutim tlacitka vstupte do hlavni nabidky.

» Stisknutim tladitka @ zvolte poloZku .
» Stisknéte tlacitko .
" 7obrazi se nabidka NASTAVENI s rGiznymi
poloZkami.

Konfigurace Casu _

» Vyberte polozku CAS.

> Stisknéte tladitko ©K).

» Prochézenim seznamu zvolte hodiny, minuty
a sekundy a stisknéte tlacitko .

B Hodiny se po nékolika hodindch vypnou kv(li
ochrané obrazovych bod( displeje.

Konfigurace jazyka

» Vyberte POLOZKU JAZYK.

» Prochézenim seznamu zvolte vas jazyk a stisknéte
tladitko .

Konfigurace jasu displeje

» Vyberte POLOZKU JAS DISPLEJE.

» Volbou jednoho z dilk(l pruhu nastavte jas ovlddaciho
panelu a stisknéte tlagitko .

Konfigurace hlasitosti tonu alarmu
» Vyberte polozku ZVUK.
» Volbou jednoho z dilk(i pruhu nastavte hlasitost

a stisknéte tladitko .

Konfigurace typu zobrazeni hodin
» Vyberte POLOZKU TYP ZOBRAZENI HODIN.
» Vyberte oblibeny typ: analogové nebo digitalni hodiny

a stisknéte tlacitko .

Dokoné&eni konfigurace
» Pro navrat do hlavni nabidky dvakrét stisknéte
tlacitko @

-12 -
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PROVOZ

» Prohlédnéte si tabulku peceni, abyste svou troubu
Franke dokéazali vyuzivat co nejlépe.

Pecdeni v manualnim rezimu

V manualnim rezimu se pece tak, Ze nastavite program,
teplotu a délku podle vlastnich preferenci.

» Stisknutim tlacitka vstupte do hlavni nabidky.

» Vyberte polozku a stisknéte tlacitko .
B 7obrazi se nabidka MANUALNI s rliznymi ¢astmi:

Cast Popis

FUNKCE  Vybirejte z riznych program (viz kapitola
Programy manualniho peceni)

TEPLOTA  Vyberte poZadovanou teplotu od min.
50 °C do max. 270 °C (v programu
MIRNA TEPLOTA: 230 °C)

DELKA Vyberte délku v hodinadch a minutach

» V kazdé &asti: vyberte program, teplotu a délku.

» VloZte pripravené jidlo dovnitf trouby a zavrete jeji dvitka.

» Potvrdte volbu stisknutim tlacitka .

» Zvolte poloZzku ﬂ: pro spusténi vareni potvrzenim
programu nebo zvolte dobu ukonéem’ pro
nastaveni doby prodlevy.

» Zvolte, zda ma byt pfedehfivani zapnuté, ¢i nikoliv.

B Pokud zvolite ANO, trouba spusti vSechna
topné télesa, aby poZzadované teploty dosahla
v nejkrat§im moZzném cGase.

B Pokud zvolite NE, trouba poneché profil peceni té
funkce, ktera byla zvolena podle nastaveného cyklu.

» Rychlé predehrati je mozné zvolit pouze

s nasledujicimi funkcemi: , , , , E]
B Stisknéte tlacitko , a dojde ke spusténi
programu peceni.
Zastaveni programu:
» Stisknéte a pridrzte tladitko , nebo kratce stisknéte

tladitko @ a zvolte .

Pecdeni v automatickém rezimu

V automatickém reZzimu je k dispozici mnoho receptl
a kompletnich menu.

» Stisknutim tlacitka vstupte do hlavni nabidky.

» Vyberte a stisknéte polozku .

Zobrazi se nabidka AUTO se svymi podnabidkami:

- RECEPTY

V této nabidce mlzete vybirat z rliznych kategorii
receptl, napf. téstoviny/zelenina, maso, ryby, pecivo,
chléb/pizza.

- UPLNA MENU

V této nabidce mlzZete vybirat z rliznych programi pro
kompletni menu, napf. masové menu od 1 do 8, rybi
menu od 1 do 8, 4 pizzy, chléb ve 4 GUrovnich.

Priklad programu receptu

» Stisknutim tlacitka vstupte do hlavni nabidky.

» Vyberte a stisknéte poloZku .

» Vyberte a stisknéte polozku .
> Vyberte a stisknéte POLOZKU TESTOVINY/
ZELENINA, potom vyberte POLOZKU CANNELLONI.

B Zobrazi se souhrn receptu:

Cast  Popis

INFO  Automatické nastaveni teploty, programu
a zobrazeni optimalni polohy pro plech.

CAS Automatické nastaveni délky peceni

» Potvrdte volbu stisknutim tlacitka .

» Vlozte pripravené jidlo do komory trouby a zavrete
dvitka trouby.

» Potvrdte volbu stisknutim tlacitka .

» Zvolte poloZku ﬂ: pro spusténi vareni potvrzenim
programu nebo zvolte dobu ukonéem’ pro
nastaveni doby prodlevy.

B Stisknéte tlacitko , a spusti se program peceni.

Zastaveni programu:
P Stisknéte a podrzte tlagitko , nebo kréatce stisknéte

tlacitko @ a zvolte polozku .

Podrobné informace o receptech (sloZeni a pfipravé)
jsou k dispozici na naSich webovych strankach:

- http://recipes.franke.com
Priklad programu kompletniho menu

» Stisknutim tlacitka vstupte do hlavni nabidky.
» Vyberte a stisknéte polozku .

» Vyberte m a stisknéte polozku .
» Vyberte POLOZKU MASOVE MENU 1 a stisknéte

tlacitko .

B Zobrazi se souhrn kompletniho menu:

Cast Popis

PROGRAM Automatické nastaveni programu
peceni

TEPLOTA Automatické nastaveni teploty

INFO PLECH Automatické zobrazeni optimaini
polohy pro plech

CAS Automatické nastaveni délky peceni
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» Potvrdte volbu stisknutim tlacitka .
» VioZte pripravené jidlo dovnitr trouby a zavrete jeji
dvitka.

Potvrdte volbu stisknutim tladitka .

» Zvolte poloZzku I]: pro spusténi vareni potvrzenim
programu nebo zvolte dobu ukonéem’ pro
nastaveni doby prodlevy.

B Stisknéte tladitko , a spusti se program peceni.

v

Zastaveni programu:
» Stisknéte a podrzte tladitko , nebo kréatce stisknéte

tlacitko @ a zvolte polozku .

Podrobné informace o receptech (sloZeni a pfipravé)
jsou k dispozici na naSich webovych strankach:
- http://recipes.franke.com

Peceni v isporném rezimu eko

V Usporném rezimu mdZete vyuzivat fadu receptl

a kompletnich nabidek k ekologické pfipravé pokrmd.
Recepty v této nabidce jsou stejné jako v reZimu AUTO,
ale pec€eni probihd s mnohem mensi spotfebou energie.

» Stisknutim tlacitka vstupte do hlavni nabidky.

» Vyberte polozku a stisknéte tlacitko .
Zobrazi se nabidka EKO VARENI se svymi podnabidkami:

- EKO RECEPTY

V této nabidce mliZzete vybirat z rdznych kategorii
receptl, napf. téstoviny/zelenina, maso, ryby, pecivo,
chléb/pizza.

- UPLNA EKO MENU

V této nabidce mdZete vybirat z rliznych program( pro
kompletni menu, napf. masové menu od 1 do 8, rybi
menu od 1 do 8, 4 pizzy, chléb ve 4 drovnich.

Priklad programu eco receptu
» Stisknutim tlacitka vstupte do hlavni nabidky,
zvolte polozku a stisknéte tlacitko .

» Vyberte polozku a stisknéte tlacitko .
> Vyberte a stisknéte POLOZKU TESTOVINY/
ZELENINA, potom vyberte POLOZKU CANNELLONI.

B Zobrazi se souhrn receptu:

Cast Popis

INFO Automatické nastaveni teploty, programu
a zobrazeni optimalni polohy pro plech

CAS Automatické nastaveni délky peceni

» Potvrdte volbu stisknutim tladitka .
» VloZte pripravené jidlo dovnitf trouby a zavrete jeji dvitka.

» Potvrdte volbu stisknutim tlacditka .

CR913 M

» Zvolte polozku I]: pro spusténi vareni potvrzenim
programu nebo zvolte dobu ukonéem’ pro
nastaveni doby prodlevy.

B Stisknéte tlacitko , a spusti se program peceni.

Zastaveni programu:

» Stisknéte a podrzte tlacitko , nebo kréatce stisknéte

tlagitko @ a zvolte poloZku .

Podrobné informace o receptech (sloZeni a pfipravé)

jsou k dispozici na nasich webovych strankéach:

- http://recipes.franke.com

Priklad programu kompletniho eko menu

» Stisknutim tlacitka vstupte do hlavni nabidky,
zvolte poloZku a stisknéte tlacitko .

> Vyberte polozku @] @ stisknéte tlacitko ©9).

» Vyberte polozku MASOVE MENU 1 a stisknéte

tlacitko .

B Zobrazi se souhrn kompletniho menu:

Cast Popis

PROGRAM Automatické nastaveni programu
peceni

TEPLOTA Automatické nastaveni teploty

INFO PLECH Automatické zobrazeni optimalni
polohy pro plech

CAS Automatické nastaveni délky peceni

» Potvrdte volbu stisknutim tladitka .

» VloZte pripravené jidlo dovnitf trouby a zavfete jeji
dvitka.

» Potvrdte volbu stisknutim tladitka .

» Zvolte poloZzku I]: pro spusténi peceni potvrzenim
programu nebo zvolte ¢as ukonéem’ pro nastaveni
doby prodlevy.

B Stisknéte tlagitko , a spusti se program peceni.
Zastaveni programu:

» Stisknéte a pridrzte tladitko , nebo kratce stisknéte

tlaCitko @ a zvolte polozku .

Podrobné informace o receptech (sloZeni a pfipravé)
jsou k dispozici na naSich webovych strankach:
- http://recipes.franke.com
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Peceni ve wellness rezimu

V rezimu wellness mdzete vybirat z riznych nabizenych
receptl jako jehnéci/veprové/skopové, driibez, ryby,
teleci a zelenina.

Priklad programu menu wellness

Tento program umoznuje pfipravovat nizkotu¢né masové,
rybi a zeleninové pokrmy na prirodni zpsob. VyZaduje
delSi dobu peceni pfi nizké teploté uvnitf pokrmu (kolem
100 °C) bez pridévani oleje nebo jinych tuk(. Diky tomu
si potraviny uchovaji pdvodni nutriéni slozky (mineraly,
vitaminy atd.) a zvyrazni se jejich pfirozena chut.

» Stisknutim tlacitka . vstupte do hlavni nabidky.

» Vyberte polozku B a stisknéte tlacitko ‘
» Vyberte poloZku ZELENINA a stisknéte tlacitko ‘
B Zobrazi se souhrn kompletniho menu:

Cast Popis

PROGRAM Automatické nastaveni programu
peceni

TEPLOTA Automatické nastaveni teploty

INFO PLECH Automatické zobrazeni optimalni
polohy pro plech

CAS Automatické nastaveni délky peceni

Potvrdte volbu stisknutim tlacitka .

VloZte pfipravené jidlo dovnitf trouby a zavrete jeji dvitka.

| 2
| 2
» Potvrdte volbu stisknutim tlacditka
>

Zvolte polozku I]: pro spusténi vareni potvrzenim
programu nebo zvolte dobu ukonéem’ pro
nastaveni doby prodlevy.

B Stisknéte tlagitko , a spusti se program peceni.
Zastaveni programu:
» Stisknéte a pridrzte tlacitko , nebo kratce stisknéte

tladitko @ a zvolte polozku .

Podrobné informace o receptech (slozeni a pripravé)
jsou k dispozici na nasich webovych strankach:
- http://recipes.franke.com

Planovani kone¢ného ¢asu peceni

V rezimu ruéniho peceni

» Stisknutim tlacitka . vstupte do hlavni nabidky.

» Vyberte polozku . a stisknéte tlagitko
®  Zobrazi se nabidka MANUALNI s ruznym| ¢astmi,
zvolte nékterou funkei.
» Zvolte délku peceni.

» Potvrdte volbu stisknutim tlacditka .

B 7obrazi se MANUAL
podnabidka.

» Vyberte polozku . a stisknéte tlacitko ‘
» Ve svislé nabidce zvolte hodiny a minuty.

» Potvrdte volbu tladitkem .

B Nyni je trouba v pohotovostnim reZimu.
Trouba vypocité po&ateéni ¢as na zaklade zvolené délky
peceni nebo programu peceni a predvoleného koneéného
Casu. PeCeni se zahéji v tomto vypoditaném pocatecnim
Case.
Cas ukon&eni pedeni je moZné nastavit pouze v &asti
MANUALNI a RECEPTY programi AUTO, EKO PECENI
a WELLNESS.

Nastaveni alarmu

Casovag Ize pouZivat ve viech reZimech pe&eni, neni
zavisly na Zadné funkci.

» Stisknutim tlacitka . vstupte do hlavni nabidky.
» Vyberte polozku . a stisknéte tlagitko ‘

» Zobrazi se nabidka MANUALNI s riiznymi ¢astmi.
» Zvolte nékterou funkci.

» Potvrdte volbu st|sknut|m tlacditka .

B 7obrazi se MANUAL
podnabidka.

| 2
/=

/@\

Vyberte polozku K& . a stisknéte tlacitko ‘
Ve svislé nabidce zvolte hodiny a minuty.

Potvrdte volbu stisknutim tladitka .
Zvolte poloZku

tIaC|tko ‘

® Casovac bé7i na pozadi v li§té primarniho menu
vedle hodin.
Az dobéhne, ozve se zvuk.
» Pro vypnuti tohoto zvuku stisknéte tlacitko .

vVVvyywvyy

pro spusténi pedeni a stisknéte
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POUZIVANIi MASOVE SONDY

Trouba Franke se dodava s teplotni sondou, ktera

oy N . . Y » Po zapojeni sondy zasurite hrot do masa a zapnéte
umozfiuje péct maso s jistotou, Ze pe€eni bude pferuseno

. “iae s o . troubu.
v pravy okamzik, tj. az bude namérena teplota uvnitf masa
odpovidat ideédlnimu propeceni. Takto jiz nebude nutné Aby sonda méfila spravnou teplotu, musi byt zasunuta
nastavovat doby peceni a opakované kontrolovat stav tak, Ze jeji hrot se bude nachazet pokud mozZno uprostred
masa. masa.
Teplotni sondu nelze aktivovat v reZimech peceni » Zvolte reZim peceni a teplotu.
(GRIL, GRIL S RECIRKULACI), ani v zadnych B Rozsviti se ikona E signalizujici spravné zapojeni
predvolenych receptech. sondy.
B Jestlize ikona E zmizi, znamena to, Ze konektor
Pozor! neni spravné zasunuty. Zasufite jej spravne.

> Pouzivejte pouze teplotni sondu doporuéenou pro tuto  Musi se zvolit vhodna teplota trouby pro rovnomerné

troubu. propeceni (prilis vysoka teplota by mohla zpusobit, ze

vnéjsi povrch masa se spéli). Jakmile teplotni sonda
Zjisti, Ze teplota uvnitf masa dosahla 65 °C, peceni se

Zapojeni v kazdém pripadé€ prerusi bez ohledu na zvolenou teplotu
Doporu€uje se zapojit zasuvny konektor sondy pred trouby. PFi této predvolené teploté bude maso stfedné
zahajenim peceni, dokud je trouba studena, aby se propeéené.
predeslo popaéleni. Pokud se vyZaduje jina mira propeceni (mélo nebo silné
> Ujistéte se, zda zasuvny konektor je spravné zapojeny propeéené maso), tuto pfedvolenou teplotu Ize zménit

v pripojce, aby pevné drzel a sonda méfila spravnou néasledujicim zpisobem:

teplotu masa.
............................................ ) ”/7“ > StISkﬂéte tlaél’tko ’ Vyberte polozku E’ StISknéte

NE,] obrazku.Je,zobrazeno TLACITKO pro potvrzeni pozadované Urovné
misto zapojeni sondy. . 7 .
peceni a stisknéte tlacitko .
» Zvolte poloZzku H: pro spusténi peceni a stisknéte
tlagitko .
B Spusti se program peceni.
» Béhem 15 sekund zvyste nebo snizte hodnotu tlacditky
@ a @ Lze zvolit teplotu v rozsahu 35 °C aZ
95 °C.

PROGRAMY MANUALNIHO PECENI{

Program Popis

HORKY VZDUCH
Tato funkce peceni s Usporou energie (1500 W) je obvykle vhodné pro Sirokou fadu rdiznych pokrm(. Doby
pedeni jsou delsi, ale teplo se rozvadi optimalné, coz zarucuje vynikajici vysledky pfi nizké spotfebé energie.

HORNI A DOLNi OHREV
E] Tato tradiéni funkce je idedlni pro vSechny pokrmy, peceni chleba a peciva a pfipravu pecené a jehnécéiho

masa.
S RECIRKULACI
Tato tradi¢ni funkce se pouziva pro peceni dort(, kolackd, dezertd a rosténé ve dvou Urovnich.
PIZZA
Topné ¢lanky jsou zkombinovany, aby vytvarely vysoce koncentrované teplo ve spodni ¢asti trouby. Tato funkce

je ideélIni pro peceni pizzy v jedné Urovni, pfi kterém se vyZzaduje spodni ohfev. Peceni je rychlé, se zarucenymi
dokonalymi vysledky (pro pfedehtéati pouZijte program Rychly ohfev a poté prepnéte na rezim Pizza).
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Program Popis

RYCHLY OHREV

Tato vysoce U¢inna funkce vyuZiva Ucinku posileni DCT. Béhem kratké doby se dosahuje vysokych teplot. Tato
funkce je vhodné pro tradicni peceni velkych kusd masa (napt. jehnéci kyty, peceného selete, veprové/teleci
kyty, pecené Sunky).

MULTIFUNKCNI PECENI

Tato funkce vyuZiva vSechny topné ¢lanky trouby (DCT a tradicni). Na rozdil od funkce Kompletni nabidky
vytvarfi tato funkce teplo pfevézné ve spodni ¢asti trouby, co? je idedlni pro pFipravu na 4 drovnich (chléb,
4 pizzy, slané pecivo).

UPLNE MENU
Kombinace technologie DCT a tradi¢nich topnych ¢lankd vzniké postupné zvySované teplo smérem k horni
drovni, coZ je ideélni pro pripravu velkych mnoZstvi potravin ve 2-3 Grovnich.

SNADNE PECENI
Tato funkce je idedlni pro zacinajici kuchare. Kombinaci technologie DCT a tradi¢nich topnych ¢lank{ vzniké
vyvazené rozvadéné teplo, cozZ umoziuje pfipravu velkého mnoZstvi pokrm( pri omezeném okamzitém vykonu.

MIRNA TEPLOTA

Teplota je nastavena na 120 °C a vnitini chladici ventilator je zapnuty, aby peceni probihalo pfi nizkém vykonu
(1 000 W).

Pedeni trva déle, takze Ize dosahnout velmi jemného a rovnomérného vysledku (napf. pri peceni typu
~wellness®). Tato funkce je vhodna k pfedehfivani trouby pred vioZenim pfipravenych potravin.

vvvvvv

meékkost a organoleptické vlastnosti.
Takto miZete péct maso, ryby a zeleninu a pfitom zachovat plivodni chut i nutri¢ni hodnoty.

USPORA ENERGIE
Tato funkce snizuje spotfebu energie trouby béhem peceni. Neni vhodna pro vSechny typy pokrm.

BBQ

Tradi¢ni grilovani, pri kterém se vyuZivaji horni topné ¢lanky za podpory technologie DCT. Teplo vznika pouze
v horni ¢asti trouby a rovnomérné sala na cely povrch pokrmu. Tato funkce je vhodna pro pfipravu kfehkého
masa nebo malych kust masa a hamburgerd.

GRIL
Tato funkce vyuziva pouze horni gril a je idedini k opékani chleba a gratinovani masa nebo ryb.

GRIL S VENTILATOREM
Teplo je vytvéareno grilem a rozvadéno zadnim ventildtorem. Tento zpdsob je idedIni pro peceni velkych kusd
masa a dribeZe.

ROZMRAZOVANI
Teplota je nastavena na 25 °C a vnitfni chladici ventilator je zapnuty.
Tato funkce je vhodna k pomalému rozmrazovani potravin nebo ochlazovani trouby po peceni.

KYNUTI TESTA
Teplota je nastavena na 30 °C a vnitfni chladici ventildtor je vypnuty. Tim se vytvori idedini podminky pro kynuti
tésta.

OHREV TALIRU
Teplota je nastavena mezi 55 °C a 85 °C. Tato funkce je vhodné k ohfevu hotovych, ale studenych pokrm(
nebo k udrZovani talifi ¢i pokrm0 v teplém stavu, aniz by se dopékaly.
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TABULKA PECENI

Pokyny v tabulce peceni predstavuji vysledky testl pfipravy pokrm( provadénych tymem profesionélnich kuchard.
Maji slouZit pouze jako voditko a Ize je ménit podle vlastni chuti.

Vybrana Typ pokrmu nebo recept Hmotnost Poloha Grovné Doba Teplota Délka
funkce (kg) (aroven) predehfivani (°C) (minuty)
(min)

MIRNA TEPLOTA  Musle 0,5 3 nebo 4 8 170 17-20
Zeleninové kolace 1 3 nebo 4 8 175 17-20
Zapékané téstoviny 1,8 2 nebo 3 9,5 195 38-40
Cannelloni 1,3 2 nebo 3 10 195 40-45
Hovézi pecené 1,3 2 nebo 3 10 195 70-74
DuSena ryba en papillote 0,4 4 nebo 5 8 200 48-55
Cajové pedivo 0,8 2 nebo 3 8 165 40-45
Jable¢ny kolaé 1,6 2 nebo 3 10 180 65-70

VENTILATOR Porcovana pizza 1,3 4 nebo 3 7 200 40-45
Zapékana zelenina 1 2 nebo 3 8 190 20-25
PInéné palaCinky 1,3 3 nebo 4 8 200 30-35
Hamburgery 180 g 3 nebo 4 8 180 10-12
Veprovéa peené 1,3 2 nebo 3 12 200 85-95
Okoun 0,8 3 nebo 4 8 200 38-48
Ryba v solené krusté 0,8 2 nebo 3 6 190 40-43
Ovocné kolace 1,3 3 nebo 4 8,5 180 60-65

PIZZA Chléb 1 2 nebo 3 8 180 25-30
Tenka kfupavé pizza 0,2 2 nebo 3 8 190 8-15
Pizza Focaccia 1,3 2 nebo 3 10 185 20-23
Focaccia 1,3 2 nebo 3 8 185 18-23
Opékany Cesnekovy chléb 0,4 4 nebo 5 10 190 9-13

SNADNEPECEMCamenom ......................................... 13 ..................... 2 neb03 .................... 10 .................................. 1 9535_45 ............

Zapékané téstoviny 1,3 3 nebo 4 8,5 190 30-37
Parmigiana
Masovy a zeleninovy kolaé 1,8 2 nebo 3 10 180 50-65
Gratinovana zelenina 1,2 2,3 nebo 4 7,5 195 20-23
Pecené brambory 1,5 2 nebo 3 8 190 40-46
PraZman zlatohlavy 0,8 2 nebo 3 10 180 30-37
Krélik (porcovany) 1,1 2 nebo 3 8 175 65-80
Sladky chlebicek 0,9 2 nebo 3 10 175 50-65
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Vybrana
funkce

Typ pokrmu nebo recept

Hmotnost Poloha Grovné Doba

(kg)

(aroven)

predehfivani
(min)

Teplota Délka

(°C)

(minuty)

UPLNE MENU

MULTIFUNKCNI
PECENI

RYCHLY OHREV
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TESTOVANE PECENI

CR913 M

Podle normy EN/IEC 60350
Tyto tabulky byly vytvoreny pro kontrolni orgéany za
Ucelem usnadnéni zkouSek a testovani rliznych zafizeni.

Jak Cist tabulku peceni

Nejprve pouZivejte doporucené hodnoty a pokud
vysledek nesplfiuje vaSe oCekavani, prodluzte nebo
zkratte dobu peceni. Doporucujeme pouZivat dodavané
prisluSenstvi, smaltované plechy a plechy z tmavého

kovu. Ridte se tabulkou pro vybér, v niz jsou uvedeny
dodané polozky, které je tfeba umistovat do rdznych
drovni.

Tabulka navrhuje ideélni funkci, kteréd se ma pouzit

k pripravé urcitého pokrmu na jedné nebo vice trovnich
soucasné.

Uvedené Urovné oznacuji Urovné bez posuvnych list

Doby peceni se pocitaji od vlozeni potravin do trouby, bez (odstrafite je).

predehfivani (pokud se vyZaduje).
Teploty a doby peceni jsou pouze pfiblizné hodnoty
a zaviseji na kvalité potravin a typu pfisluSenstvi.

Soucasné peceni riznych pokrmi

Pomoci doporuéenych funkei s ventilaci Ize soucasné
pfipravovat pokrmy na rdznych Grovnich. PFi peceni na
jedné Grovni miZete pouZivat také statickou funkci.

Recept Funkce Predehfivani Uroveri  Teplota Cas Prislusenstvi / poznamky
(odzdola (°C) (minuty)
nahoru)
Susenky HORNI / DOLNIi OHREV v/ 4 160 22-26 Uroveh 4: smaltovany plech
na peceni
SNADNE PECEN] v 3-5 150 35-40 Urovet 5: smaltovany plech
na peceni
Uroveri 3: smaltovany pekéc
Malé koldée  HORNI / DOLNI OHREV 3 170 33-38 Urovef 3: smaltovany pekéc
SNADNE PECENI 3 150 24-28 Uroven 4: smaltovany pekad
Uroven 3: smaltovany pekéé
SNADNE PECENI v 3-4 150 24-28 Uroven 4: smaltovany plech
na peceni
Uroven 3: smaltovany pekéé
Piskotovy HORNI / DOLNI OHREV 2 170 43-48 Uroven 2: forma na rostu
COlAE bey i » L e
ofidaného SNADNE PECENI 2 170 28-32 Uroven 2: forma na rostu
tuku
Jablegny HORNJ / DOLNi OHREV 1 190 60-70 Uroved 1: forma na rostu
COlas R L
MULTI VARENI 1 180 50-55 Uroven 1: forma na rostu
Dva jable¢né ~ MULTI VARENI v 1 180 50-55 Uroven 1: 2 formy na rotu
kolace
Kynuté HORNI / DOLNI OHREV v/ 2 165 25-30 Uroven 2: forma na rostu
buchty o A s
SNADNE PECENI v 2 165 28-35 Uroven 2: forma na roStu

Pokud pfipravujete pokrmy pfimo na roStu, umistéte do Urovné pod nim smaltovany
plech. Takto zachytite zbytky a trouba z(stane Cista.

Opékany GRIL v 5 80 2-3 Uroven 5: rost

sendvié (5 min.) Po celou dobu peceni
udrZujte dvitka zavrena.

Hamburgery BBQ Ne 4 200 20 Uroven 4: rost

Uroven 3: smaltovany plech
/ pekac
Po 10 min obratte.
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PROGRAMY UPLNEHO MENU

3 1 Vodici liSty
2 Poloha Urovné
3 Komora trouby

(3}
|

g

= Priklad:

Predkrm
Prvni chod
Druhy chod
Dezert

NW
l
ON = O

Informace o hmotnostech a polohach najdete na webovych strankach: http://recipes.franke.com

UpIné masové menu

Masové menu 1

Pokrm Recepty Poloha Celkovad doba Hmotnost PrisluSenstvi Franke, které se
................................................................................................. Urovné pripravy . .(recept) . .MAPOUZL

Predkrm PROFITEROLY S GRUYERE 6 28 min 20 ks, 300 g  Smaltovany plech

Prvnichod  CANELONI S HOVEZIM 4 41 min 1100 g Forma na grilu

Dezert COKOLADOVY CHILI KOLAC 1 51 min 800 g Forma na smaltovaném pekadi

Druhy chod  PLNENE KOUSKY PERLICKY 2 98 min 1450¢g Forma na grilu
Masové menu 2

Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost PrisluSenstvi Franke, které se
............................................................................................. Urovné pripravy . .[recept) . ..ma pouzit

Pfedkrm PLNENE CUKETY 6 18 min 16 ks, 700 g Smaltovany plech

Dezert JABLECNY KOLAC 1 34 min 800 g Forma na smaltovaném pekadi

Prvni chod LASAGNE S PESTEM 4 44 min 1600g Forma na grilu

Druhy chod ~ KURECI SEKANA S HRASKEM 2 54 min 1100¢ Forma na grilu

A CHRESTEM

Masové menu 3

Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PfisluSenstvi Franke, které se ma
............................................. Urovne o PTpravy OO ROUA e

Predkrm ZAPEKANY FENYKL 6 22 min 800 g Forma na grilu

Prvni chod NOKY 4 29 min 650 g Forma na grilu

Dezert SVESTKOVY KOLAC 1 51 min 580 g Forma na smaltovaném pek&ci

Druhy chod KANCIV OMACCE 3 55 min 900 g Smaltovany plech
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Masové menu 4

Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost PrisluSenstvi Franke, které se
.................................................................................................... drovné pfipravy (recept) ~ MAPOUZIL e
Predkrm SPENATOVY KOLAC 6 19 min 800 g Forma na grilu
PNmChOd ........ I.D. OLENTASEZELEN|N0U4 - 1 200g ............. F ormanagrllu ..........................................
Druhy chod  KROCAN PLNENY CHRESTEM 3 29 min 870 g Smaltovany plech
Dezert SLADKA FOCACCIA 1 32 min 1100¢g Forma na smaltovaném pekaci
Masové menu 5
Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost PrisluSenstvi Franke, které se
.................................. N Urovné  pripravy  ..[recept)  ma pouzit
Pfedkrm PLNENE CUKETOVE KVETY 6 17 min 600 g Forma na grilu
Prvnichod  PAPPARDELLE S CUKETAMI 4 23 min 1100 g Forma na grilu
Druhy chod  TELECI PECENE 3 28 min 900 g Smaltovany plech
Dezert PUDINK S RICOTTOU A SKORICI 1 41 min 850 g Forma na smaltovaném pekadi
Masové menu 6
Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PfisluSenstvi Franke, které se
......................................................................................... drovné  pfipravy (recept) = MAPOUZt e
Predkrm BRAMBOROVE KOSICKY 6 23 min 800 g Smaltovany plech
Prvni chod PLNENE TESTOVINY 4 38 min 1100¢ Forma na grilu
Dezert KASTANOVY KOLAC 1 38 min 900 g Forma na grilu
Druhy chod JEHNECI KYTA 3 78 min 800 g Smaltovany pekad

Masové menu 7

Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost PrisluSenstvi Franke, které se
......................................................................... Urovné  pripravy  ..(r€CePY) | MAPOUZL e
Predkrm PLNENE PAPRIKY 6 25 min 600 g Forma na grilu
Prvnichod ~ VAJECNE NUDLE SE SUNKOU 4 34 min 1300¢g Forma na grilu
A SYREM
Dezert NEMECKY KOLAC 1 54 min 850 g Forma na smaltovaném pekadi
Druhy chod  KURE S HROZINKAMI 3 79 min 1450¢g Smaltovany plech
Masové menu 8
Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PrisluSenstvi Franke, které se
Urovné pfipravy (recept) ma pouzit
Predkrm TASTICKY S OLIVAMI A TOFU 6 28 min 850 g Smaltovany plech
Prvnichod  TESTOVINY PLNENE MASEM 4 35 min 1100¢g Forma na grilu
Druhy chod  TELECI PECENE 2 38 min 900 g Forma na grilu
Dezert MRAMOROVA BABOVKA 1 65 min 1326 ¢ Forma na smaltovaném pekadi
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UpIné masové menu - nizka spotieba

Masové menu 1 - nizka spotieba

Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost PfisluSenstvi Franke, které se ma
............................................................................................. Urovne  pHipravy o TECeR) o POUA

Predkrm PROFITEROLY S GRUYERE 6 45 min 20 ks, 300 g Smaltovany plech

Prvnichod  CANELONI S HOVEZIM 4 58 min 1100¢ Forma na grilu

Dezert COKOLADOVY CHILI KOLAC 1 65 min 800 g Forma na smaltovaném pekadi

Druhy chod  PLNENE KOUSKY PERLICKY 2 98 min 1450 ¢g Forma na grilu
Masové menu 2 - nizka spotieba

Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost PrisluSenstvi Franke, které se
......................................................................................................... Urovné __pripravy (recept) ..MAPOUZL

Pfedkrm PLNENE CUKETY 6 45 min 16 ks, 700 g Smaltovany plech

Dezert JABLECNY KOLAC 1 56 min 800 g Forma na smaltovaném pekadi

Prvni chod LASAGNE S PESTEM 4 70 min 1600¢g Forma na grilu

Druhy chod ~ KURECI SEKANA S HRASKEM 2 82 min 1100¢g Forma na grilu

A CHRESTEM

Masové menu 3 - nizka spotieba

Pokrm Recepty Poloha Celkové doba Hmotnost PfisluSenstvi Franke, které se
.................................................................................................... Urovné pripravy . (recept)  MEPOUZL e
Predkrm ZAPEKANY FENYKL 6 45 min 800 g Forma na grilu
Prvni chod NOKY 4 45 min 650 g Forma na grilu
Dezert SVESTKOVY KOLAC 1 60 min 580 g Forma na smaltovaném pekadi
Druhy chod  KANCIV OMACCE 3 74 min 900 g Smaltovany plech
Masové menu 4 - nizka spotieba
Pokrm Recepty Poloha  Celkova doba Hmotnost Pfislusenstvi Franke, které se
.......................................................................................... drovné  pripravy (recept) MAPOUZL e
Predkrm SPENATOVY KOLAC 6 38 min 800 g Forma na grilu
Prvni chod POLENTA SE ZELENINOU 4 52 min 1200¢g Forma na grilu
Druhy chod  KROCAN PLNENY CHRESTEM 3 56 min 870 g Smaltovany plech
Dezert SLADKA FOCACCIA 1 56 min 1100g Forma na smaltovaném pekadi
Masové menu 5 - nizka spotreba
Pokrm Recepty Poloha  Celkova doba Hmotnost PrfisluSenstvi Franke, které se
......................................................................................................... Grovné  pripravy  ...(recept)  MAPOUZt i
Predkrm PLNENE CUKETOVE KVETY 6 43 min 600 g Smaltovany plech
Prvnichod  PAPPARDELLE S CUKETAMI 4 48 min 1100 g Forma na grilu
Druhy chod  TELECI PECENE 3 56 min 900 g Forma na grilu
Dezert PUDINK S RICOTTOU A SKORICI 1 58 min 850 g Forma na smaltovaném pekaci
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Masové menu 6 - nizka spotieba

Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PrisluSenstvi Franke, které se
............................................................................................ drovné Ppfipravy (recept)  ma poudit

Dezert KASTANOVY KOLAC 1 42 min 900 g Forma na smaltovaném pekaci

Pfedkrm BRAMBOROVE KOSICKY 6 49 min 800 g Smaltovany plech

Prvni chod PLNENE TESTOVINY 4 60 min 1100 g Forma na grilu

Druhy chod JEHNECI KYTA 3 96 min 800 g Forma na grilu

Masové menu 7 - nizka spotreba

Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost PrisluSenstvi Franke, které se
.............................................................................................................. Urovné pripravy . .(1Cepl)  MAPOUZ e

Predkrm PLNENE PAPRIKY 6 52 min 600 g Smaltovany plech

Prvnichod  VAJECNE NUDLE SE SUNKOU A SYREM 4 65 min 1300g  Forma na grilu

Dezert NEMECKY KOLAC 1 65 min 850 g Forma na smaltovaném pekadi

Druhy chod  KURE S HROZINKAMI 3 86 min 1450 g Forma na grilu
Masové menu 8 - nizka spotieba

Pokrm Recepty Poloha Celkové doba Hmotnost PfisluSenstvi Franke, které se
....................................................................................................... Urovné _pripravy (recept)  MAPOUZL e

Predkrm TASTICKY S OLIVAMI A TOFU 6 56 min 850 g Smaltovany plech

Prvnichod  TESTOVINY PLNENE MASEM 4 58 min 1100¢ Forma na grilu

Druhy chod  TELECI PECENE 2 58 min 900 g Forma na smaltovaném pekaci
Dezert ................. M RAMOROVABABOVKA ....................... 1 ........... i 1 326g ........... F ormanagmu .........................................

Uplné rybi menu

Rybi menu 1

Pokrm Recepty Poloha Celkové doba Hmotnost PfisluSenstvi Franke, které se
...................................................................................................... Grovné pfipravy (recept) MAPOUZL e

Predkrm SPizY Z MECOUNA 6 22 min 600 g Smaltovany plech

Prvnichod  TESTOVINY S CEKANKOU AKREVETAMI 4 27 min 1200g Forma na grilu

Dezert HRUSKOVY KOLAC 1 44 min 950 g Forma na grilu

Druhy chod  MORSKY OKOUN VE FOLII 2 50 min 800 g Forma na grilu
Rybi menu 2

Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost PrisluSenstvi Franke, které se
...................................................................................................... Urovné _ pripravy (recept) .ma pouzit

Predkrm LOSOSOVY KOLAC 6 35 min 1200g  Smaltovany plech

Prvnichod  RYBI PIROH 4 41 min 1200¢g Forma na grilu

Dezert DORT MARGHERITA 1 45 min 890 g Forma na smaltovaném pekaci

Druhy chod PRAZMA ZLATA VE FOLII 2 45 min 800 g Forma na grilu
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Rybi menu 3

Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost PrisluSenstvi Franke, které se
................................................................................................... Urovné ... Pripravy (recept)  MEPOUZL i
Predkrm PLNENE ANCOVICKY 6 25 min 400 g Smaltovany plech
" Druhy chod  ROLKY Z MORSKEHO JAZYKA 2 32 min 600g  Formana grly
Prvnichod  NAKYP Z VLASOVYCH NUDLI 4 46 min 1300¢g Forma na grilu
Dezert JOGURTOVY KOLAC 1 46 min 680 g Forma na smaltovaném pekagi

Rybi menu 4

Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost PrisluSenstvi Franke, které se
................................................................................................ Urovné ...Pripravy (recept) | MAPOUZt

Predkrm TRESKA S ARTYCOKY 6 24 min 900 g Smaltovany plech

Dezert MEDOVY KOLAC 1 30 min 800 g Forma na smaltovaném pekadi

Prvnichod  SPAGETY PECENE VE FOLII 4 34 min 1200g  Forma na grilu

Druhy chod MORSKA PRAZMA S KAPARY 3 45 min 800 g Forma na grilu

Pokrm Recepty Poloha Celkové doba Hmotnost PfisluSenstvi Franke, které
............................................................................................................... Urovné pripravy . (recept)  semapouzit o .
Dezert ANANASOVY KOLAC 1 22 min 300¢g Forma na smaltovaném pekadi
Predkrm SMAZENE ARTYCOKY 6 29 min 500 g Forma na grilu
Prvni chod RIZOTO S GARNATY A ZAMPIONY 4 32 min 1100g  Forma na grilu
Druhychod ........... K XLXMARY S HRASKEM 3 40 min 900 g Smaltovany plech
Rybi menu 6
Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost PrisluSenstvi Franke, které se
.............................................................................................................. Urovné pripravy (recept) MAPOUZL
Predkrm KULICKY Z TRESKY 6 21 min 600 g Smaltovany plech
Prvnichod  LASAGNE S MORSKYMI PLODY 4 38 min 1300¢g Forma na grilu
A HRASKY
"Druhy chod  PETRUSOVA RYBA 3 42min 1100g  Forma na grilu
Dezert CITRONOVY KOLAC 1 48 min 800 g Forma na smaltovaném pekadi
Rybi menu 7
Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost PrisluSenstvi Franke, které se
..................................................................................................... Urovné pripravy . ..\T€CePY)  MEPOUZIL
Predkrm TETREV 6 14 min 400 g Smaltovany plech
“Druhy chod  PLNENYLOSOS 3 22min 800g  Forma na grilu
Dezert CITRUSOVY KOLAC 1 36 min 700 g Forma na smaltovaném pekadi
Prvnichod  RYZE, BRAMBORY A SLAVKY 4 42 min 1400¢g Forma na grilu
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Rybi menu 8

Pokrm Recepty Poloha  Celkovd doba Hmotnost PrisluSenstvi Franke, které se
.............................................................................................. Urovné _Ppripravy (recept) ...MAPOUZE e

Predkrm MUSLE S PORKEM 6 24 min 550 g Forma na grilu

Prvnichod  TAGLIATELLE S MORSKYMI PLODY 4 28 min 750 g Forma na grilu

Druhy chod  ROPUSNICE V OMACCE 2 34 min 700gna2ks  Smaltovany plech

Dezert CITRONOVY DORT 1 34 min 600 g Forma na smaltovaném pekaci

Uplné rybi menu - nizka spotieba

Rybi menu 1 - nizka spotreba

Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost PfisluSenstvi Franke, které se
.............................................................................................................. drovné _pripravy (recept)  MAPOUZL
Pfedkrm SPizY Z MECOUNA 6 42 min 600 g Smaltovany plech
Prvni chod TESTOVINY S CEKANKOU A KREVETAMI 4 50 min 1200g Forma na grilu
Dezert HRUSKOVY KOLAC 1 52 min 950 g Forma na smaltovaném pekaci
Druhy chod ~ MORSKY OKOUN VE FOLII 2 65 min 800 g Forma na grilu
Rybi menu 2 - nizka spotreba
Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost PrisluSenstvi Franke, které se
................................................................................................. drovné  ..PHipravy (recept) | MAPOUZ e
Dezert DORT MARGHERITA 1 50 min 890 g Forma na smaltovaném pekéaci
Predkrm LOSOSOVY KOLAC 6 53 min 1200g  Smaltovany plech
Prvni chod RYBI PIROH 4 57 min 1200¢g Forma na grilu
Druhy chod PRAZMA ZLATA VE FOLII 2 59 min 800 g Forma na grilu
Rybi menu 3 - nizka spotreba
Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost Pfislusenstvi Franke, které se
.............................................................................................................. rovné _pfipravy (recept) .TMAPOUZIL oo
Pfedkrm PLNENE ANCOVICKY 6 48 min 400 g Smaltovany plech
Druhy chod  ROLKY Z MORSKEHO JAZYKA 2 48 min 600 g Forma na grilu
Dezert JOGURTOVY KOLAC 1 54 min 680 g Forma na smaltovaném pekagi
Prvnichod  NAKYP Z VLASOVYCH NUDLI 4 57 min 1300 ¢g Forma na grilu
Rybi menu 4 - nizka spotreba
Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost PrisluSenstvi Franke, které se
................................................................................................ Grovné Pripravy = ..((6Cept) W MEPOUZL s
Predkrm TRESKA S ARTYCOKY 6 45 min 900 g Smaltovany plech
Dezert MEDOVY KOLAC 1 48 min 800 g Forma na smaltovaném pekadi
Prvnichod  SPAGETY PECENE VE FOLII 4 59 min 1200g  Forma na grilu
Druhy chod  MORSKA PRAZMA S KAPARY 3 62 min 800 g Forma na grilu
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Rybi menu 5 - nizka spotreba

Pokrm Recepty Poloha  Celkovd doba Hmotnost Prislusenstvi Franke, které se
............................................................................................................ Urovné  pripravy . .(T€CepY)  MAPOUZt
Dezert, ANANASOVY KOLAC 1 32 min 300 g Forma na smaltovaném pekaci
predkrm
Predkrm SMAZENE ARTYCOKY 6 48 min 500 g Forma na grilu
Prvnichod  RIZOTO S GARNATY A ZAMPIONY 4 54 min 1100g  Forma na grilu
Druhy chod  KALAMARY S HRASKEM 3 62 min 900 g Smaltovany plech
Rybi menu 6 - nizka spotreba
Pokrm Recepty Poloha Celkovd doba Hmotnost PrisluSenstvi Franke, které se
............................................................................. Urovné pfipravy . .(recept)  MAPOUZIt e
Predkrm KULICKY Z TRESKY 6 39 min 600 g Smaltovany plech
Prvnichod  LASAGNE S MORSKYMI PLODY 4 54 min 1300¢g Forma na grilu
A HRASKY
Druhy chod, PETRUSOVA RYBA 3 54 min 1100 g Forma na grilu
dezert
Dezert CITRONOVY KOLAC 1 54 min 800 g Forma na smaltovaném pekédi
Rybi menu 7 - nizka spotreba
Pokrm Recepty Poloha Celkové doba Hmotnost PrisluSenstvi Franke, které se
.......................... Grovné pfipravy [(recept) MAPOUZIL e
Predkrm TETREV 6 32 min 400 g Smaltovany plech
Druhy chod ~ PLNENY LOSOS 3 35 min 800 g Forma na grilu
Dezert CITRUSOVY KOLAC 1 53 min 700 g Forma na smaltovaném pekaci
Prvni chod RYZE, BRAMBORY A SLAVKY 4 58 min 1400g  Formana grilu
Rybi menu 8 - nizka spotreba
Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost Pfislusenstvi Franke, které se
......................................................................................................... Urovné pfipravy . .[recepy) .MAPOUZL e
Predkrm MUSLE S PORKEM 6 45 min 550 g Smaltovany plech
Prvnichod  TAGLIATELLE S MORSKYMI PLODY 4 50 min 750 g Forma na grilu
Dezert CITRONOVY DORT 1 50 min 600 g Forma na smaltovaném pekéaci
Druhy chod ROPUSNICE V OMACCE 2 59 min 700gna2ks Forma na grilu
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UpIné menu 4 pizzy a chléb

Menu 4 pizzy
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Pokrm  Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PrisluSenstvi Franke, které se
............................................................................................... drovné  ...Pripravy (recept) .MAPOUZAL

1 PIZZA MARGHERITA 6 21 min 600 g Smaltovany plech

2 PIZZA SE SLANINOU A OLIVAMI 4 25 min 600 g Na grilu

3 PIZZA S TUNAKEM A CIBULI 3 25 min 600 g Na grilu

4 PIZZA SE ZELENINOU 1 25 min 600 g Smaltovany pekac
Menu Chléb

Pokrm  Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PfisluSenstvi Franke, které se
..................................................................................... Urovné . Pripravy (recept) . .MAPOUZAL

1 CHLEB / PIZZA 6 25 min 500 g Smaltovany plech

2 CHLEB / PIZZA 4 27 min 500 g Na grilu

3 CHLEB / PIZZA 2 27 min 500 g Na grilu
4CHLEB/P|ZZA ................................. 1 ...................... o 5008 ................. S maltovanypekaé ................................

UplIné menu 4 pizzy a chléb - nizka spotieba

Menu 4 pizzy

Pokrm  Recepty Poloha  Celkovd doba Hmotnost Prislusenstvi Franke, které se
................................................................................................ rovné  pfipravy (recept) MAPOUZL e

1 PIZZA S CERNYMI OLIVAMI 6 33 min 600 g Smaltovany plech

2 PIZZA SE SUNKOU A ZAMPIONY 1 33 min 600 g Smaltovany pekéd

3 PIZZA SE ZELENINOU 3 42 min 600 g Na grilu

4 PIZZA S TUNAKEM A CIBULI 4 42 min 600 g Na grilu

Menu Chléb

Pokrm  Recepty Poloha Celkovéa doba Hmotnost  PfisluSenstvi Franke, které se
..................................................................................... drovné .. Pripravy (recept) .MAPOUZL

1 CHLEB / PIZZA 1 49 min 500¢g Smaltovany pekac

2 CHLEB / PIZZA 2 49 min 500 g Na grilu

3 CHLEB / PIZZA 4 53 min 500 g Na grilu

4 CHLEB / PIZZA 6 55 min 500 g Smaltovany plech
Menu Wellness

Pokrm  Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PfisluSenstvi Franke, které se
............................................................................................. Urovné  pripravy (recept) .MAPOUZL

1 JEHNECI / VEPROVE / SKOPOVE 3 194 min 1550 ¢ Smaltovany plech

3 RYBA 3 92 min 1100 g Smaltovany plech

2 DRUBEZ 3 138 min 600 g Smaltovany plech

4 TELECI 3 - - Smaltovany plech

5 ZELENINA 3 75 min 900 g Smaltovany plech
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CISTENI A PECE

Pred zahéajenim jakéhokoli CiSténi a péce:
D> Prectéte si vSeobecné bezpecénostni informace

o CiSténi v kapitole ,,Bezpecnostni informace®.

> Vypnéte troubu.

-V zavislosti na zplisobu, jakym je trouba
nainstalovana: Odpojte troubu od napajeni v misté
hlavniho vypinace pfivodu elektrické energie, napr.
odpojte pojistku trouby v pojistkové skFini.

VSeobecna doporuceni

Skvrny od rliznych produktd peceni (Stav, cukru,
proteinl a tuku) na zakladné trouby jsou vzdy zplsobeny
pretecenim a postrikéanim. K postfikani dochéazi béhem
peceni a obvykle v disledku peceni pfi prilis vysoké
teploté. K pretedeni dochazi pfi pouZivani pfilis malych
nadob nebo v disledku nespravné odhadnutého
zvétSeni objemu béhem peceni. Témto problémim Ize
predejit pouZivanim hlubokych nédob na peeni nebo
smaltovanych plechl dodanych s troubou.

Nerezové a smaltované ¢asti trouby zlstanou jako
nové za predpokladu, Ze se pravidelné &isti vodou nebo
specialnimi Gisticimi prostredky.

D> Pred zahajenim Cisténi se ujistéte, zda je trouba studena.

D> NepouZivejte parni istice ani pfimy proud vody.

D> K gisténi sklenénych ¢asti dvifek trouby nepouzivejte
hrubé brusné materiély ani ostré kovové Skrabky,
protoZe by mohly poskrabat povrch a zplsobit
roztristéni skla.

B> Nikdy nepouzivejte houby na drhnuti, draténky,
kyselinu solnou ani jiné produkty, které by mohly
poskrabat povrch nebo na ném zanechat stopy.

D> K gisténi smaltovanych povrchi a komory trouby
pouZivejte pouze horkou vodu a Gistici prostfedky bez
brusného Gcinku.

D> K Gisténi skla pouzivejte znackovy prostfedek na
cisténi skla.

Cisténi komory trouby

Skvrny se odstranuji jednoduseji, dokud jsou Cerstvé

a trouba je stéle tepla.

D> Ujistéte se, zda je trouba na dotek studenad, aby se
predeslo popéleni.

» Vycistéte smaltované povrchy a komoru trouby horkou
vodou a Cisticimi prostfedky bez brusného Gcinku.

» Po vycisténi vSechny Easti trouby dikladné vysuste.

Cisténi dvifek trouby

D> Pred zahajenim CiSténi se ujistéte, zda je trouba
studena.

Dvitka trouby Ize demontovat, aby se usnadnilo &isténi

trouby (viz kapitola ,Demontaz dvifek trouby*).

Demontaz dvirfek trouby

» Uplné otevrete
dvitka trouby.

Zavésy jsou vybaveny dvé

» Zavés uvolnéte tak,
Ze zvednete pojistku
a podrZite dvitka ze
stran blizko zévésd.

» Otocte oba zavéry
desticek dol(.

» Ujistéte se, zda jsou zavéry desticek otocené Gplné

dold.

» Dvirka privrete do
poloviny.

» Vytédhnéte dvirka ven.
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Montaz dvirek trouby

Po vycisténi je nutné namontovat dvirka trouby zpét na

misto.

» Zasunte zavésy do prislusnych drézek.

» OtocCte oba zavéry desticek (slouZici jako tchyty
zavésu) nahoru.

POZOR! Poskozeni trouby v disledku nespravné

manipulace!
D> Nikdy se nepokousejte zavirat dvitka, kdyZ jsou jedna
nebo obé destiCky Castecné nebo Uplné oteviené.

» Zavrete dvitka trouby.

Cisténi sklenénych desek ve dvitkach
trouby

Dvitka trouby a sklenéné desky Ize odstranit, aby bylo
mozné dikladné vycistit sklo.

Trouba méa 3 sklenéné desky:

- vnitfni sklenéna deska (blizko komory)

- mezilehlé sklen&na deska (uvnitf dvifek trouby)

- vngjsi sklenéna deska

Vnitfni a mezilehlou sklenénou desku Ize za Ucelem
gisténi odstranit.

Po odstranéni vnitfni a mezilehlé sklenéné desky lIze
vycistit vnitfni stranu vnéjsi sklenéné desky.

Odstranéni a ¢iSténi vnitini sklenéné desky ve

dvirkach trouby

D> Pred zahajenim CiSténi se ujistéte, zda je trouba
studena.

» Uplné otevrete
dvitka trouby.

» Otocte dvé cerné desticky (se slovem CLEAN (Cisténi)
na spodni strané dvitek) o 180°, aby zapadly do lGZek
v konstrukci trouby.

- Ujistéte se, zda jsou Cerné desti¢ky UpIné otoené.
B Desti¢ky zapadnou na své mista.
POZOR! Poskozeni trouby v disledku nespravné

manipulace!

Pokud se desticky Uplné neotodi, vyjmuti sklenéné desky

zpUsobi, Ze dvitka trouby se ihned zaviou.

B> Nikdy se nepokousejte zavirat dvirka, kdyZ jedna nebo
obé desticky c¢astecné nebo UpIné uvolnily sklenénou
desku.

» Opatrné zatlacte
vnitini sklenénou
desku (1) smérem
k troubé. Poté
zvednéte vnitrni
sklenénou desku (2).
B Dvé Cerné

desticky zabrani
tomu, aby se
dvitka zavrela.

» Vydcistéte vnitini sklenénou desku.

Odstranéni a ¢isténi mezilehlé sklenéné desky

ve dvifkach trouby

Po odstranéni vnitfni sklenéné desky Ize odstranit

mezilehlou sklenénou desku.

» Opatrné zvednéte mezilehlou sklenénou desku
z gumovych ¢asti po obou stranach.

» Vycistéte mezilehlou sklenénou desku.

Odstranéni a ¢isténi hornich list nad

sklenénymi deskami

Kdyz je zapotrebi dikladnéjsi Cisténi, Ize odstranit horni

liSty z dvitek trouby. Horni liSty jsou pfipevnény dvéma

Srouby, jednim v pravém hornim rohu a druhym v levém

hornim rohu na vnitini strané dvitek trouby. Horni listy Ize

demontovat pouze po odstranéni vnitfniho skla.

» Odsroubujte upeviovaci Srouby v pravém a levém
hornim rohu dvifek trouby.

» Demontujte horni listu.

» Vydcistéte horni listu.

Montaz sklenénych desek

Spréavna poloha namontovanych sklenénych desek je

oznacena napisem TEMPERED GLASS (tvrzené sklo),

ktery musi byt dokonale Citelny.

» Pokud jste demontovali horni listu skla, vratte ji zpét
na misto.

» Pokud jste demontovali mezilehlou sklenénou desku,
vloZte ji zpét na misto mezi gumové ¢asti.

» Vlozte vnitini sklenénou desku zpét na misto.

» Otocte obé desticky drZici sklo zpét do plvodni polohy.

» Zavrete dvirka trouby.
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Cisténi boénich rdmi a teleskopickych
list

Chcete-li dikladné vycistit bocni rémy a teleskopické
liSty, musite je vyjmout z trouby.

Vyjméte teleskopické liSty

o i’
—

1
o> <=
—

Obrazek A

» S teleskopickou liStou v zaviené poloze pevné zatlacte
(1) na stfed draténé kostry, na kterou je zavéSena
spodni strana listy.

» LiStu otocte proti sméru hodinovych rucicek (2)
a vyjméte ji z patra pro mrizku (3).

Obrazek B

» S teleskopickou liStou v oteviené poloze posunte
draténou kostru (1) dopredu.

» Listu otoéte ve sméru hodinovych rucicek (2)
a zavéste ji na dolni polici (3). ZatlaCte ji proti dvéma
hackdm, dokud neuslysite cvaknuti.

» Zvednéte teleskopickou liStu (3) a zaroven ji vytahujte
ven (2) smeérem k druhé strané trouby.

» Vyjméte teleskopické listy.

Vyjméte boc¢ni ramy

43

#o E ()
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» Ohnéte pficnou rozpéru uchycenou v upinacim
pouzdru dold a vytahnéte ji z drazky.

» Zatlacte bocni ram nahoru a sejméte jej ze dvou
hornich hacka.

Cisténi

» Vycistéte boéni rdmy a teleskopické listy.

» Po vycisténi drzte bocni rdmy naklonéné a vlozte je do
dvou pfislusnych vodicich liSt v horni Casti.

» Ohnéte pfi¢nou rozpéru uchycenou v upinacim
pouzdru nahoru a vloZte ji do drazky.

» Zasunte teleskopické listy.

Vymeéna zZarovky v troubé

Trouby Franke jsou vybaveny dvéma obdélnikovymi svétly.
Nahradni Zarovky musi splfiovat nasledujici technické
specifikace:

- Teplotni odolnost: 300 °C

- Napéti: 220-240V, 50/60 Hz

- Vykon: 40 W

- Zapojeni: G9

POZOR! Poskozeni zarovky v disledku nespravné

manipulace!
D> Nedotykejte se Zarovky holyma rukama.
D> PouZijte latku nebo kus kuchyniského papiru.

A VYSTRAHA! Mozny Graz elektrickym

proudem!
D> Pred vyménou Zarovky se ujistéte, zda je trouba
vypnuta.

A VYSTRAHA! Uraz elektrickym proudem

v disledku nespravné manipulace!
> Vypnéte troubu.

-V zavislosti na zplsobu, jakym je trouba
nainstalovana: Odpojte troubu od napajeni v misté
hlavniho vypinace pFivodu elektrické energie, napf.
odpojte pojistku trouby v pojistkové skFini.

» Odstrante sklenény kryt tak, Ze ho opatrné vypéadite
plochym Sroubovakem.

» Vyjméte Zarovku z drzéku.

» Vyménte Zarovku.

» Pripevnéte sklenény kryt zpét na misto.
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UDRZBA A OPRAVY

D> Zajistéte, aby Udrzbu elektrickych soucasti provadél
pouze vyrobce nebo zékaznicky servis.

D> Zajistéte, aby vyménu poskozenych kabell provadél
pouze vyrobce nebo zékaznicky servis.

» PFi kontaktovani zakaznického servisu uvedte
nasledujici informace:
- typ zavady
- model spotfebice (Art.)
- sériové Cislo (S.N.)
Tyto informace jsou uvedeny na typovém Stitku.

LIKVIDACE

Verze softwaru

Tato polozka obsahuje uZite€né technické informace pro
zakaznicky servis pro pfipad zasahu do elektronického
fizeni.

» Stisknéte tlacitko .
B 7obrazi se nabidka NASTAVENI s rGiznymi
poloZkami.
» Stisknéte polozku SOFTWARE VERSION (VERZE
SOFTWARU).

B 7obrazi se informace o softwaru.

Demo

Tuto polozku mohou aktivovat pouze servisni technici.
UmoZnuje prochazet funkcemi displeje bez aktivace
topnych ¢lank(. Hodi se v takovych pfipadech, jako jsou
napriklad veletrhy nebo predvadéni produkt.

Tento symbol na produktu nebo obalu
znamena, Ze zafizeni se nesmi vyhazovat do
domovniho odpadu.
—
Nélezitou likvidaci zafizeni pomizete predejit Skodlivym
dopadlm na Zivotni prostredi a lidské zdravi.
Dalsi informace o recyklaci zafizeni jsou k dispozici
u kompetentniho Ufadu, mistni spoleénosti zajistujici
likvidaci odpadu nebo dodavatele zafizeni.
D> Zatizeni urcené k vyrazeni zlikvidujte prostrednictvim
specializované sbérny odpadnich elektrickych
a elektronickych zafizeni.

ZAKAZNICKY SERVIS

Zatizeni je v souladu se Smérnici 2012/19/EU tykajici se
omezovani pouZivani nebezpecnych latek v elektrickych a
elektronickych spotfebicich a likvidace odpadu.

Symbol preskrtnuté popelnice na spotfebici znamena,
Ze po skonceni provozni Zivotnosti se produkt nesmi
vyhazovat jako domovni odpad.

Z toho plyne, Ze aZ spotiebi¢ doséhne konce provozni
Zivotnosti, uZivatel ho musi dopravit do vhodného
stfediska zabyvajiciho se recyklaci elektrickych

a elektronickych odpadnich zafizeni nebo vratit zpét
prodejci pfi nakupu nového spotfebiCe stejného typu.

Nalezité tfidéni odpadu zahrnujiciho vyfazeny spotfebic
za UCelem nésledné recyklace, zpracovani a ekologické
likvidace pomaha predchazet potencialné nepfiznivym
dopadlm na Zivotni prostredi a lidské zdravi a usnadnuje
recyklaci materiald pouZitych v konstrukei spotrebice.

» Kontaktni adresu ve své zemi najdete na zadni strané
nebo na nasSich webovych strankach: www.franke.com
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TECHNICKE UDAJE

Oznacdeni produktu

Parametr Hodnota
Typ: OF-0D e ————— .
Model: CR 913 M BK DCT TFT Pracovni rozméry trouby (mm) 480 x 370 x 405
» Viz typovy Stitek umistény na (SxVxH)

produktu.

Celkovy prikon a jmenovity 2900 W, 16 A
proud pojistky

Radialni motor 27 ... 40 W
Tento Spot‘r’eblé VyhOVUJe na’sledujl’cim Smérnlcim ES V, ................................................................................................................ .
- 2006/95/ES (0 zafizenich na nizké nap&t) LAOKE e O .
- 2004/108/EHS (o elektromagnetické kompatibilité) Tangenciaini ventilator 15 35 W
T\r(l’da energetické L’Jéinnosti (podle 2009/60350—50304/EN) ........................................................................................................................ .
je urtena nasledujicimi provoznimi rezimy: s Gsporou  SUOP ) SOW/ 12N o
energie a statickym. Dno 1250 W
Jestlize cheete vypoditat objem, demontujte vitini stranu G| ................................................................ 2 mow ..............................
vodice (podle pfedpisi 2009/60350-50304/EN). .7 s S
Topné c¢lanky DCT 2 650 W

Parametr Symbol Hodnota Mérna jednotka

Oznaceni modelu FS-CR 913-982 DCT

Typ trouby Vestavna

Hmotnost spotfebice M 41 kg

Pocet komor 1

Zdroj tepla v kazdé komore Elektricky

Objem kazdé komory V 74 I

Spotfeba energie nutna k ohfevu standardni népiné Elektrickd komora 1,12 kWh / cyklus

v komore elektrické trouby béhem cyklu v konvekénim  EC

rezimu pro kazdou komoru

Spotfeba energie nutna k ohfevu standardni naplné Elektrickd komora 0,53 kWh / cyklus

v komore elektrické trouby b&hem cyklu v reZzimu EC

nucené cirkulace vzduchu pro kaZzdou komoru

Pomeér energetické Gginnosti pro kaZzdou komoru Komora EElI 61

Vyrobce své produkty neustale vylepSuje. Proto se mohou
text a obrazky v tomto navodu bez predchoziho oznédmeni
zmeénit.

DalSi informace o technickych Udajich jsou k dispozici na
strankach: www.franke.com
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WPROWADZENIE

Drogi Kliencie!
Dziekujemy za wybranie piekarnika z serii Crystal.

Przed rozpoczeciem uzytkowania piekarnika nalezy uwaznie zapoznac sie z ostrzezeniami i radami zawartymi
w niniejszej instrukcji obstugi. Pozwoli to w petni wykorzystac¢ funkcje piekarnika i zapewni jego dtugg i
bezproblemowa prace.

Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji obstugi na przysztosé.

Piekarnik z serii Crystal to urzadzenie nowej generacji, ktére opracowano, by catkowicie odmieni¢ gotowanie
w domu.

Sprawdzona dynamiczna technologia pieczenia (Dynamic Cooking Technology - DCT) zostata uzupetniona o

wyswietlacz HD umozliwiajgcy programowanie, ustawianie czasu pieczenia i konfigurowanie kazdego procesu
pieczenia za pomocga jednego dotkniecia.

Dzieki piekarnikowi Crystal to od Ciebie zalezy, jak przygotujesz swojg ulubiong potrawe.

Mozesz piec w tradycyjny sposob, korzystajac z innowacyjnych rozwigzan technologicznych zastosowanych
w piekarniku lub skorzysta¢ z gotowych przepiséw i kompletnych menu, dzieki ktérym gotowanie jest
tatwiejsze, szybsze i zdrowsze.

Dostepne sg nastepujace opcje:

RECZNY - pieczenie w trybie recznym przy wtasnych ustawieniach temperatury i czasu trwania.
AUTOMATYCZNY - pieczenie w trybie automatycznym na podstawie gotowych przepiséw i kompletnych menu.
ECO - pieczenie w trybie ekonomicznym na podstawie gotowych przepiséw i kompletnych menu.
WELLNESS - Pieczenie potraw w naturalny i dietetyczny sposéb pomagajacy zadbac o wtasne zdrowie.

Najnowoczesniejsze rozwigzania stylistyczne i technologiczne w doskonaty sposob tgcza funkcjonalnosc

z pieknym wygladem. Dzieki wysokiej jakosci materiatom i dbatosci o szczegdty, cechujacym kazdy produkt
Franke, elegancki i niezawodny piekarnik Crystal Swietnie uzupetni kazda kuchnie.
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INFORMACJE O INSTRUKCJI

Niniejsza instrukcja odnosi sie do kilku modeli urzadzenia.
W zwigzku z tym niektdre opisywane w niej cechy i
funkcje urzadzenia moga by¢ niedostepne w zakupionym
modelu.
Firma Franke zastrzega sobie prawo do wprowadzania
zmian w produkcie bez wczesniejszego powiadomienia.
Wszystkie informacje zawarte w instrukcji sg prawidtowe
w chwili jej wydania.
» Prosimy uwaznie zapoznac sie z instrukcja przed
uruchomieniem urzgdzenia.
» Instrukcje nalezy zachowaé na przysztosc.
» Urzadzenie moze by¢ uzywane wytacznie zgodnie
Z przeznaczeniem opisanym w niniejszej instrukcji
obstugi.

PRZEZNACZENIE

Symbol Znaczenie

Symbol ostrzezenia. Ostrzega o ryzyku
odniesienia obrazen.

> Opisy czynno$ci i uwagi pozwalajace uniknaé
obrazen i uszkodzenia urzadzenia.

| 2 Czynnos$é. Opis koniecznej do podjecia
czynnosci.

] Rezultat. Rezultat jednej lub kilku czynnosci.

v Warunek, ktéry musi zosta¢ spetniony przed

wykonaniem opisanej dalej czynno$ci.

Piekarnik przeznaczony jest wytgcznie do uzytku w
gospodarstwach domowych.

Piekarnik zostat zaprojektowany z mys$lg o profesjonalnym
pieczeniu w domowej kuchni. To niezwykle uniwersalne
urzadzenie umozliwiajace bezpieczne i tatwe gotowanie
réznymi metodami.

UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

D> Przed rozpoczeciem korzystania z piekarnika
nalezy doktadnie zapoznac sie z instrukcja obstugi
i uwagami dotyczacymi bezpieczenstwa.

D> Zachowac instrukcje do wykorzystania w
przysztosci.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci

za ewentualne uszkodzenia wynikajace z
nieprawidtowego montazu lub niewtasciwego
i niezgodnego z przeznaczeniem uzytkowania
urzadzenia.

Bezpieczenstwo elektryczne piekarnika jest
gwarantowane wytgcznie w przypadku prawidtowego
uziemienia urzgdzenia zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami.

W celu zapewnienia bezpiecznej i sprawnej pracy

urzadzenia elektrycznego:

> Kontaktowac sie wytacznie z autoryzowanymi
serwisami.

> Nie modyfikowaé w zaden sposob urzadzenia

A Dzieci w wieku 8 lat lub starsze oraz osoby
0 ograniczonych zdolno$ciach ruchowych,
czuciowych i umystowych lub nieposiadajace
odpowiedniego do$wiadczenia lub wiedzy nie
moga obstugiwac i czysci¢ urzadzenia bez nadzoru
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo osoby, ktéra
udzieli im instrukcji.
Dzieci ponizej 8. roku zycia nie mogg obstugiwac i
czysSci¢ urzadzenia nawet pod nadzorem.
Opisywane urzadzenie nie jest zabawka.
> Uniemozliwi¢ dzieciom dostep do urzgdzenia i
jego opakowania.
> Nie pozostawia¢ bez nadzoru dzieci znajdujacych
sie w poblizu urzadzenia.
> Nie pozwala¢ dzieciom bawic¢ sie urzadzeniem.
> Nie zezwala¢ dzieciom na dotykanie urzadzenia
i jego elementow sterujacych podczas pracy
piekarnika i bezposrednio po jej zakonczeniu.
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Prawidtowy montaz

Jezeli piekarnik ma by¢ na state podtaczony do zrodta

zasilania:

> Urzadzenie moze zosta¢ zamontowane
wytgcznie przez pracownika serwisu, elektryka
lub przeszkolonego technika posiadajgcego
odpowiednig wiedze /wyksztatcenie.

> Zamontowa¢ urzadzenie w sposob umozliwiajacy
odtaczenie zasilania, z wykorzystaniem bezpiecznika
rozwierajacego styki na odlegtos¢ i zapewniajaca
catkowite odtgczenie piekarnika w przypadku
wystapienia przepiecia kategorii Ill.

> Urzadzenie podtaczy¢ bezposrednio do gniazda
zasilania.
- Do podtaczania urzadzenia nie uzywac

adapterow, rozgateznikow ani przedtuzaczy.

> Upewnic sie, ze urzadzenie nie jest narazone na
dziatanie czynnikow atmosferycznych (deszcz,
stonce itp.).

Prawidtowe uzytkowanie

D> Urzadzenia uzywac wytacznie do
przygotowywania i pieczenia zywnosci.

> Do umieszczania naczyn w piekarniku i ich
wyjmowania uzywac rekawic kuchennych.

D> Podczas korzystania z piekarnika przestrzegac
instrukcji obstugi akcesoriéw do gotowania
uzywanych wraz z piekarnikiem.

> Nie umieszcza¢ przewodow zasilajgcych innych
urzadzen elektrycznych na gorgcych elementach
piekarnika.

> Nie przechowywac zadnych przedmiotow
wewnatrz piekarnika.

> Nie uzywac tatwopalnych ptynéw w poblizu
piekarnika.

> Uzywaé wytacznie czujnikdéw temperatury
zalecanych do tego modelu piekarnika.

Zablokowanie wentylacji piekarnika grozi
przegrzaniem urzadzenia i moze spowodowa¢
jego nieprawidtowe dziatanie!

D> Zabrania sie zakrywania wewnetrznych Scian
piekarnika folig aluminiowg, zwtaszcza dolnej
czesci komory piekarnika.

> Nie blokowac otworéw wentylatora ani otworow
chtodzacych znajdujacych sie nad drzwiczkami
piekarnika.

CR913 M

Nieprawidtowe uzytkowanie garnkéw i naczyn

moze doprowadzié do uszkodzenia emaliowanej

powtoki piekarnika!

D> Podczas pieczenia nie stawia¢ garnkow ani
naczyn bezposrednio na dnie komory piekarnika.

> Garnki i naczynia umieszczac tylko na ruszcie lub
blachach do pieczenia umieszczonych na jednym
z pieciu pozioméw piekarnika.

Niebezpieczenstwo oparzenia!
Piekarnik oraz jego elementy podczas pracy
nagrzewajg sie do wysokiej temperatury.
> Nie dotyka¢ elementow grzejnych znajdujacych
sie wewnatrz piekarnika.

A Niebezpieczenstwo oparzenia!

Konce uchwytu drzwiczek mogg mie¢ wyzsza

temperature, poniewaz sg owiewane przez gorgce

powietrze odprowadzane z piekarnika.

D> Podczas otwierania i zamykania drzwiczek zawsze
chwytac za srodkowg cze$¢ uchwytu.

D> Zawsze upewni¢ sie, ze pokretta znajduja sie
w potozeniu wytgczonym, kiedy piekarnik nie jest
uzywany.

A Ryzyko porazenia pradem w przypadku
uszkodzenia urzgdzenia!

> Nie wigczac urzadzenia, jesli jest uszkodzone.

> Wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.
> Skontaktowac sie z serwisem.

A Ryzyko porazenia pragdem!

> Nie dotyka¢ urzadzenia mokrg czescig ciata.

> Nie uzywac urzadzenia boso.

> Nie ciggnac urzadzenia ani nie pociggac za przewod
zasilajgcy celem odtaczenia go od gniazda.

Konserwacja i czyszczenie

Przed przystgpieniem do konserwacji lub czyszczenia:
> Qdtaczy¢ urzadzenie od zrédta zasilania,
np. wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe;.

Komora piekarnika pokryta jest specjalng emalig,
ktorg tatwo utrzymac w czystosci. Jednakze firma
Franke zaleca regularne czyszczenie piekarnika celem
unikniecia zapieczenia brudu i osadow pozostatych po
poprzednim pieczeniu.

> Do czyszczenia szklanych czesci drzwiczek
piekarnika nie uzywac srodkow Sciernych ani
ostrych metalowych przedmiotéw, poniewaz moga
one zarysowac powierzchnie i doprowadzi¢ do
pekniecia szyby.
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> Nie stosowac¢ myjek parowych ani nie czyscic¢
bezposrednio strumieniem wody.

A Ryzyko porazenia pragdem w przypadku

przedostania sie cieczy do wnetrza urzadzenia!

Urzadzenie zawiera podzespoty elektryczne.

D> Zapobiega¢ przedostawaniu sie cieczy do wnetrza
urzgdzenia.

> Nie czyscic urzadzenia parg wodng pod
cisnieniem.

> Nie czyscic¢ elementéw uktadu sterowania mokrg
Sciereczka.

Naprawa

> Montaz i naprawa urzadzenia moga
byC przeprowadzane wytgcznie przez
wykwalifikowanego technika.

> Skontaktowa¢ sie z autoryzowanym serwisem lub
wykwalifikowanym serwisantem w nastepujacych
przypadkach:

- Niezwtocznie po rozpakowaniu urzgdzenia w razie
podejrzenia jego uszkodzenia.

- W czasie montazu (zgodnie z instrukcja obstugi).

- W razie watpliwos$ci co do poprawnosci pracy
urzadzenia.

- W razie usterki lub nieprawidtowego dziatania
urzadzenia.

- W razie koniecznosci wymiany gniazda zasilania,
jesli nie pasuje do wtyczki urzadzenia.

- W razie uszkodzenia kabla zasilania lub
koniecznosci wymiany kabla badz wtyczki.

Zakonhczenie eksploatacji

> Jesli urzadzenie nie bedzie dtuzej uzywane,
skontaktowac sie z serwisem lub wykwalifikowanym
technikiem, ktory odtgczy je od zrodta zasilania.

INFORMACJE DOTYCZACE OSZCZEDZANIA ENERGII

W trybach DELIKATNE PIECZENIE i WOLNE PIECZENIE

zuzywane jest mniej energii niz w pozostatych

programach.

B> Unikaé czestego otwierania drzwiczek piekarnika.

D> Nagrzewaé piekarnik w mozliwie jak najkrétszym
czasie.

OPIS

D> Piekarnik nagrzewa¢ wstepnie tylko wowczas, jesli ma
to wptyw na rezultat pieczenia.

D> Jesli w przepisie wskazano, aby zapiekana potrawa
po upieczeniu pozostata w piekarniku przez dtuzej niz
30 minut, wytgczy¢ urzadzenie na 5-10 minut przed
koncem pieczenia.

Piekarnik

Panel sterowania
Uchwyt drzwiczek
Szyba drzwiczek
Oswietlenie
Prowadnice na ruszt i
emaliowane blachy
Wentylator chtodzacy
(z tytu)

AP WON =

(o))

Wentylator chtodzacy

Celem zmniejszenia temperatury drzwiczek, panelu
sterowania i bokéw piekarnika, piekarnik Franke
wyposazony jest w wentylator chtodzgcy uruchamiany
automatycznie w trakcie pracy piekarnika. Podczas pracy
wentylatora powietrze jest wydmuchiwane z piekarnika
przez szczeliny miedzy panelem przednim a drzwiczkami.

Predkos$¢ odprowadzanego powietrza jest dobrana tak,
aby nie powodowac¢ zaktdécen w kuchni i zredukowac
hatas do minimum.

Celem ochrony wyposazenia kuchni po zakohczeniu
pieczenia wentylator chtodzacy pozostaje wigczony do
momentu wystarczajgcego ochtodzenia sie piekarnika.
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Prowadnice na ruszt i emaliowane blachy
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Stuza do prawidtowego ustawiania rusztéw i blach

emaliowanych na 6 réznych poziomach (zaleznie od
modelu; poziom 1 znajduje sie na dole, a poziom 6 na
gorze). W tabeli pieczenia (strona 19) podano najbardziej
odpowiednie poziomy dla kazdego trybu pieczenia.

Opis

Emaliowana blacha do pieczenia/prazenia

Stuzy do zbierania sokéw z potraw pieczonych na ruszcie lub do
pieczenia potraw bezposrednio na blasze.

Jesli nie jest uzywana, nalezy ja wyja¢ z piekarnika na czas pieczenia.
Blachy wykonane sa z emaliowanej stali AA dopuszczonej do kontaktu
Z Zywnoscia.

Ruszt

Stuzy do podtrzymywania foremek, form do ciast oraz réznych
naczyn innych niz blachy do pieczenia znajdujace sie w komplecie
lub do pieczenia miesa i ryb, przede wszystkim w trybie grillowania
i grillowania z termoobiegiem, a takze opiekania chleba. Nalezy
unika¢ bezposredniego kontaktu zywnosci z rusztem.

Panel sterowania

1 Przycisk
1 2 3 2 Wyséwietlacz
3 Ikony menu
® ® ®
® O] @ ®
Przycisk Nazwa Funkcja

przycisku

Wt./wyt.
zasilania

Wtaczanie piekarnika:
» Nacisngé krotko przycisk.

Wytaczanie piekarnika:
» Nacisngé i przytrzymac przycisk.

@ Powrdt

Powrdét do poprzedniego menu.
Wyjscie z podmenu i powr6t do poprzedniego menu

Potwierdzenie/
@ praca/

zatrzymanie

Zatwierdzenie wyboru i potwierdzenie programu:
» Nacisna¢ krotko przycisk.

Zatrzymanie lub kontynuowanie programu:
» Nacisna¢ przycisk i wybrac opcje m lub .

Oswietlenie

Wtaczanie/wytgczanie o$wietlenia piekarnika:
» Nacisna¢ przycisk jeden raz.
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Przycisk Nazwa
przycisku

Funkcja

@ Géra/dot

Nawigacja po menu w gore i w dot w celu wyboru funkcji:
» Nacisna¢ przycisk jeden raz.

» Nacisna¢ przycisk jeden raz.

@ @ W lewo/w prawo  Nawigacja po menu w lewo i w prawo w celu wyboru funkcji:

Ikony menu na wyswietlaczu

Ekran gtéwny

MANUAL

1 Aktualna godzina
2 lkona menu
3 Nazwa menu

Ilkona menu Nazwa menu

TRYB RECZNY

AUTO

PIECZENIE
ECO

.ﬁ WELLNESS

USTAWIENIA

PRZEPISY

W tym menu dostepne sa nastepujgce programy:
Przepisy i kompletne menu Eco

Pieczenie przy zredukowanym poborze mocy umozliwiajgce wykorzystywanie Zrédta
zasilania w mozZliwie najbardziej ekologiczny sposdb. Przepisy dostepne w tym menu sa
takie same jak w trybie AUTO, jednak podczas pieczenia zuzywane jest mniej energii.
- W programie PRZEPISY mozna piec tylko na jednym poziomie.

- W programie Kompletne menu mozna piec na czterech poziomach.

W tym menu dostepne sg nastepujgce programy: Wellness

Pieczenie dan z mies, ryb i warzyw w naturalny i dietetyczny sposéb. Wymaga
wydtuzonego pieczenia w niskiej temperaturze (ok. 100°C) bez dodawania oleju
lub innych ttuszczéw. Pozwala to na zachowanie wszystkich wartosci odzywczych
(mineratow, witamin itd.) oraz wzmocnienie naturalnego smaku dania.

- W programie Wellness mozna piec tylko na jednym poziomie.

W tym menu mozna skonfigurowac wyswietlacz, tacznie z ustawieniem godziny,
jezyka, jasnosci i kontrastu.

W tym menu dostepnych jest kilka kategorii przepiséw, np. makaron, warzywa,
mieso, ryba, ciasto, pieczywo czy pizza.
Menu PRZEPISY stanowi podmenu programu AUTO oraz ECO.
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Ikona menu Nazwa menu Funkcja

KOMPLETNE W tym menu dostepnych jest wiele programdw kompletnego menu, np. menu
MENU miesne, menu rybne, 4 pizze, pieczywo na 4 blachach.
Menu KOMPLETNE MENU stanowi podmenu programu AUTO oraz ECO.

Nazwa aktywnego menu

Pasek aktywnego menu

Aktualna godzina

Obszar ustawiania programu (szary: wybrane ustawienie)
Nazwa ustawienia

AP WON =

TEMPERATURE DURATION

i 1 Nazwa aktywnego menu

i 2 Aktualna godzina

{3 Przepis lub kompletne menu z przyktadowym zdjeciem i nazwa

/ { W trybie ECO wyswietlane informacje sg takie same, a na koricu nazwy
{ menu wys$wietlany jest komunikat ECO. (np. ECO CANNELLONI, ECO

i LASAGNE).

Hll RECIPES

i VEGETABLES

Ekran podmenu
To podmenu zostaje wySwietlone przed potwwerdzemem wyboru programu pieczenia poprzez nacisniecie przycisku .

l vanuaL 51 {1 Aktualna godzina. Podczas pracy, nagrzewania lub programowania

{ i piekarnika wy$wietlana jest ikona termometru.

2 lkony funkcji (nazwa ikony nie jest wyswietlana, opis ikon znajduje sie
i w tabeli ponizej)

Funkcja

USTAWIANIE CZASU Ustawianie czasu zakonczenia pieczenia
/ ZAKONCZENIA PIECZENIA

Jesli zaprogramowano pieczenie z op6znieniem, na
ekranie wyswietlony zostanie catkowity czas pieczenia
oraz godzina zakonczenia pieczenia.
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PIERWSZE URUCHOMIENIE

Przy pierwszym wtgczeniu piekarnika:

» Otworzy¢ przednie drzwiczki i upewni¢ sie, ze
piekarnik jest pusty. Wyja¢ wszystkie akcesoria.

» Upewni¢ sie, ze wentylacja w pomieszczeniu jest
prawidtowa (otworzy¢ drzwi i okna).

» Nacisnaé przycisk @ aby wigczyc¢ piekarnik.

Po wiaczeniu piekarnika na wys$wietlaczu pojawi sie zegar.

» Nacisnaé przycisk , aby wyswietli¢ menu gtéwne.

» Nacisna¢ przycisk .

» W menu FUNKCJA wybra¢ program MULTICOOKING,
naciskajac przycisk .

» Wybrac¢ temperature maksymalng (270°C), naciskajac
przycisk @ a nastepnie @ zeby potwierdzié
wybor.

> W czesci CZAS TRWANIA ustawi¢ 00h 40m
(przesunaé w prawo przyciskiem @ a czas trwania
potwierdzi¢ przyciskiem @).

Nacisna¢ przycisk , aby uruchomié tryb reczny.
Nacisnaé przycisk , aby potwierdzié¢ wybér funkgji.
Wybrac¢ prace bez wstepnego podgrzewania .
Nagrzac¢ pusty piekarnik do maksymalnej temperatury
przy catkowicie zamknietych drzwiczkach piekarnika.

vvyywvyy

Z piekarnika bedzie wydzielat sie zapach powstaty

w wyniku parowania substancji zastosowanych do
zabezpieczenia urzgdzenia na czas pomiedzy produkcja

a montazem.

Po uptywie 40 minut piekarnik wytgczy sie automatycznie
i bedzie gotowy do uzycia.

KONFIGURACJA WYSWIETLACZA

W niniejszym rozdziale opisano sposéb konfiguraciji
funkcji wyswietlacza wedtug wtasnych potrzeb.

Rozpoczecie konfiguraciji
» Nacisnaé przycisk @ aby wigczyc¢ piekarnik.
» Nacisngé przycisk , aby wyswietli¢ menu gtéwne.
» Nacisngé przycisk @ zeby wybraé opcje ﬂ
» Nacisnaé przycisk .
B Wyswietlone zostanie menu USTAWIENIA
zawierajgce dodatkowe opcje.
Ustawianie godziny
» Wybrac opcje CZAS.
» Nacisnaé przycisk .
» Ustawi¢ godzine, minuty i sekundy, przewijajac liste i
nacisngé przycisk .
B Po kilku godzinach zegar zostanie automatycznie

wygaszony, aby zapobiec nadmiernej eksploataciji
wysSwietlacza.

Ustawianie jezyka

» Wybra¢ pozycje JEZYK.

» Wybra¢ jezyk z przewijanej listy, a nastepnie nacisnac
przycisk .

Ustawianie jasnosci wyswietlacza

» Wybraé opcje JASNOSC WYSWIETLACZA.

» Ustawic¢ jasnos¢ wyswietlacza, dotykajac wybranych
segmentéw paska i nacisnaé przycisk .

Ustawianie gto$nosci alarmu

» Wybra¢ opcje DZWIEK.

» Ustawic¢ gtosnosé, dotykajac wybranych segmentéw
paska i nacisng¢ przycisk .

Wyboér sposobu wyswietlania zegara

» Wybrac opcje TYP ZEGARA.

» Wybrac preferowany sposob wyswietlania zegara

(analogowy lub cyfrowy) i nacisng¢ przycisk .
Zakonczenie konfiguracji

» Aby powrdci¢ do menu gtéwnego, dwukrotnie
nacisna¢ przycisk .
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» W celu optymalnego wykorzystania piekarnika Franke
zalecamy korzystanie z tabeli pieczenia.

Pieczenie w trybie recznym

W trybie recznym mozna ustawi¢ program, temperature
oraz czas trwania wedtug wtasnych preferenciji.

» Nacisngé przycisk , aby wyswietli¢c menu gtéwne.
» Wybraé @ i nacisna¢ przycisk .
B Wyswietlone zostanie menu trybu recznego
podzielone na kilka czesci:

Ustawienie Opis

FUNKCJA Wybor programu (zob. czes$¢
~Programy pieczenia recznego”)

TEMPERATURA  Wybor temperatury pieczenia od
min. 50°C do maks. 270°C (w
przypadku programu DELIKATNE
PIECZENIE: 230°C)

CZAS Wybor czasu pieczenia w godzinach

PIECZENIA i minutach

» W kolejnych czesciach menu wybraé program,
temperature i czas pieczenia.

» Umiescié przygotowane danie w piekarniku i zamkngé
drzwiczki.

» Nacisngé przycisk , aby potwierdzic.

» Wybrac I]: (rozpoczecie pieczenia), aby potwierdzi¢
wybor programu albo wybraé (czas zakonczenia
pieczenia), zeby ustawi¢ czas opdznienia..

» Wybra¢, aby uruchomié podgrzewanie lub nie.

B Jesli wybrano TAK, piekarnik uruchomi wszystkie
elementy grzewcze, aby osiggnac zadang
temperature w najkrotszym mozliwym czasie.

B Jesli wybrano NIE, piekarnik utrzyma profil pieczenia
wybranej funkcji, zgodnie z ustawionym cyklem.

» Wybranie szybkiego podgrzewania mozliwe jest t){lkgo]z

nastepujgcymi funkcjami: , , , , )
B Nacisnaé przycisk , zeby uruchomié wybrany
program pieczenia.

Aby zatrzymaé program:

» Nacisnac i przytrzymaé przycisk @ lub krétko
nacisnac¢ przycisk i wybra¢ VA

Pieczenie w trybie automatycznym

W trybie automatycznym dostepnych jest wiele przepiséw
i kompletnych menu.

» Nacisnaé przycisk , aby wyswietlic menu gtéwne.
» Wybrac i nacisna¢ przycisk .

Wyswietlone zostanie menu TRYBU AUTO wraz z
podmenu:

- PRZEPISY

W tym menu dostepnych jest kilka kategorii przepiséw,
np. makaron, warzywa, mieso, ryba, ciasto, pieczywo czy
pizza.

- KOMPLETNE MENU

W tym menu dostepnych jest wiele programéw
kompletnego menu, np. menu miesne (od 1 do 8), menu
rybne (od 1 do 8), 4 pizze czy pieczywo na 4 blachach.

Przyktadowy program przepisu
» Nacisngé przycisk , aby wyswietli¢ menu gtéwne.
» Wybrac i nacisnaé przycisk .

» Wybrac i nacisna¢ przycisk .
» Nacisnaé opcje MAKARON/WARZYWA, a nastepnie
wybraé CANNELLONI.

B WysSwietlone zostanie podsumowanie przepisu:

Ustawienie  Opis

INFORMACJE  Automatycznie ustawiona temperatura
i program oraz wskazanie optymalnego
poziomu dla blachy.

CZAS Automatycznie ustawiony czas

trwania pieczenia

» Nacisngé przycisk , aby potwierdzic.
» Umiesci¢ przygotowane danie w piekarniku i zamkngé
drzwiczki.

» Nacisngé przycisk , aby potwierdzic.

» Wybrac (rozpoczecie pieczenia), aby potwierdzi¢
wybor programu albo wybraé (czas zakonczenia
pieczenia), zeby ustawi¢ czas opdznienia.

B Nacisngc przycisk , zeby uruchomic wybrany
program pieczenia.

Aby zatrzymac program:

» Nacisnac i przytrzymac przycisk lub krétko
nacisngc¢ przycisk @ i wybrac .

Szczegb6towy opis przepiséw (sktadniki i sposéb

przygotowania) znajduje sie na naszej stronie

internetowej:

- http://recipes.franke.com
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Przyktad programu kompletnego menu

» Nacisnaé przycisk , aby wyswietli¢ menu gtéwne.
» Wybrac i nacisnaé przycisk .
» Wybrac ﬂ i nacisng¢ przycisk .

> Wybraé MENU MIESNE 1 i nacisna¢ przycisk ©K).
B Wyswietlone zostanie podsumowanie kompletnego

menu:

Ustawienie Opis

PROGRAM Automatycznie wybrany program
pieczenia

TEMPERATURA  Automatycznie wybrana
temperatura pieczenia

POZIOM Automatyczne wskazanie

PIECZENIA optymalnego poziomu dla blachy

CZAS Automatycznie wybrany czas

pieczenia

» Nacisngé przycisk , aby potwierdzic.

» Umiesci¢ przygotowane danie w piekarniku i zamknaé
drzwiczki.

» Nacisngé przycisk , aby potwierdzic.

» Wybrac I]ﬁ (rozpoczecie pieczenia), aby potwierdzi¢
wybdr programu albo wybrac (czas zakonczenia
pieczenia), zeby ustawic czas opdznienia..

B Nacisna¢ przycisk , zeby uruchomi¢ wybrany
program pieczenia.

Aby zatrzymad program:
» Nacisnac i przytrzymac przycisk lub krotko
nacisnac¢ przycisk @ i wybrac .

Szczegbtowy opis przepiséw (sktadniki i sposéb
przygotowania) znajduje sie na naszej stronie
internetowe;j:

- http://recipes.franke.com

Pieczenie w trybie ECO

Tryb ECO umozliwia przygotowywanie potraw na
podstawie catej gamy przepiséw i kompletnych menu w
sposéb przyjazny dla Srodowiska naturalnego.

Przepisy dostepne w tym menu sg takie same jak w
trybie AUTO, jednak podczas pieczenia zuzywane jest
mniej energii.

» Nacisnaé przycisk , aby wyswietli¢ menu gtéwne.

» Wybraé , nacisnaé .

Wyswietlone zostanie menu trybu ECO wraz z podmenu:

- PRZEPISY DLA TRYBU ECO

W tym menu dostepnych jest kilka kategorii przepiséw,
np. makaron, warzywa, mieso, ryba, ciasto, pieczywo czy
pizza.

- MENU TRYBU KOMPLETNE MENU

W tym menu dostepnych jest wiele programéw
kompletnego menu, np. menu miesne (od 1 do 8), menu
rybne (od 1 do 8), 4 pizze czy pieczywo na 4 blachach.

Przyktadowy przepis dla programu ECO

» Nacisnaé przycisk , zeby wyswietlic menu gtéwne,
a nastepnie wybraé i nacisnaé przycisk .

» Wybrac i nacisngcC przycisk .

» Nacisna¢ opcje MAKARON/WARZYWA, a nastepnie
wybraé CANNELLONI.

B Wyswietlone zostanie podsumowanie przepisu:

Ustawienie  Opis

INFORMACJE Automatycznie ustawiona temperatura
i program oraz wskazanie optymalnego
poziomu dla blachy

CZAS Automatycznie wybrany czas pieczenia

» Nacisnaé przycisk , aby potwierdzi¢.

» Umiescié przygotowane danie w piekarniku i zamknaé
drzwiczki.

» Nacisnaé przycisk , aby potwierdzi¢.

» Wybrac I]ﬁ (rozpoczecie pieczenia), aby potwierdzi¢

wybor programu albo wybraé (czas zakonczenia

pieczenia), zeby ustawic¢ czas opdznienia..

B Nacisnag¢ przycisk , zeby uruchomi¢ wybrany
program pieczenia.

Aby zatrzymac program:
» Nacisnac i przytrzymac przycisk @ lub krétko
nacisnac¢ przycisk i wybrac .

Szczegbtowy opis przepiséw (sktadniki i sposéb
przygotowania) znajduje sie na naszej stronie
internetowej:

- http://recipes.franke.com

Przyktad programu w trybie Kompletne menu

» Nacisnaé przycisk , zeby wyswietli¢ menu gtéwne,
a nastepnie wybra¢ i nacisng¢ przycisk .

» Wybrac m i nacisnaé przycisk .

» Wybra¢ MENU MIESNE 1 i nacisng¢ przycisk .
B Wyswietlone zostanie podsumowanie kompletnego

menu:
Ustawienie Opis
PROGRAM Automatycznie wybrany program
pieczenia
TEMPERATURA Automatycznie wybrana

temperatura pieczenia

Automatyczne wskazanie
optymalnego poziomu dla blachy
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Automatycznie wybrany czas
pieczenia

» Nacisngé przycisk , aby potwierdzic.

» Umiesci¢ przygotowane danie w piekarniku i zamknaé
drzwiczki.

» Nacisngé przycisk , aby potwierdzic.

» Wybrac |]: (rozpoczecie pieczenia), aby potwierdzi¢
wybor programu albo wybraé (czas zakonczenia
pieczenia), zeby ustawi¢ czas opdznienia.

B Nacisng¢ przycisk , zeby uruchomi¢ wybrany
program pieczenia.

Aby zatrzyma¢ program:
» Nacisnac i przytrzymac przycisk @ lub krétko

nacisng¢ przycisk @ i wybrac .

Szczego6towy opis przepiséw (sktadniki i sposéb
przygotowania) znajduje sie na naszej stronie
internetowej:

- http://recipes.franke.com

Pieczenie w trybie Wellness

W trybie Wellness dostepnych jest kilka kategorii
przepiséw, np. jagniecina, wieprzowina, baranina, dréb,
ryba, cielecina i warzywa.

Przyktad programu w trybie Wellness

Program ten umozliwia pieczenie dan z mies, ryb

i warzyw w naturalny i dietetyczny sposéb. Program
wymaga wydtuzonego pieczenia w niskiej temperaturze
(ok. 100°C) bez dodawania oleju lub innych ttuszczéw.
Pozwala to na zachowanie wszystkich wartosci
odzywczych (mineratéw, witamin itd.) oraz wzmocnienie
naturalnego smaku dania.

» Nacisngé przycisk , aby wyswietli¢ menu gtéwne.
» Wybraé i nacisngcC przycisk .
» Wybrac opcje WARZYWA i nacisngé przycisk .

B WysSwietlone zostanie podsumowanie kompletnego

menu:

Ustawienie Opis

PROGRAM Automatycznie wybrany program
pieczenia

TEMPERATURA  Automatycznie wybrana temperatura
pieczenia

POZIOM Automatyczne wskazanie

PIECZENIA optymalnego poziomu dla blachy

CZAS Automatycznie wybrany czas

pieczenia

» Nacisngé przycisk , aby potwierdzic.

» Umiesci¢ przygotowane danie w piekarniku i zamknaé
drzwiczki.

» Nacisnaé przycisk , aby potwierdzi¢.

» Wybrac I]ﬁ (rozpoczecie pieczenia), aby potwierdzi¢
wybor programu albo wybraé (czas zakonczenia
pieczenia), zeby ustawi¢ czas opdznienia..

B Nacisnaé przycisk , zeby uruchomié wybrany
program pieczenia.

Aby zatrzyma¢ program:
» Nacisnac¢ i przytrzymaé przycisk lub krétko

nacisnac¢ przycisk @ i wybrac .

Szczego6towy opis przepiséw (sktadniki i sposéb
przygotowania) znajduje sie na naszej stronie
internetowej:

- http://recipes.franke.com

Programowanie czasu zakonczenia
pieczenia

W trybie recznym

» Nacisngé przycisk , aby wyswietlic menu gtéwne.

» Wybraé @ i nacisnac¢ przycisk .

B Wyswietlone zostanie menu trybu recznego
podzielone na kilka czesci, gdzie nalezy wybraé
funkcje.

Wybra¢ czas trwania pieczenia.

» Nacisngé przycisk , aby potwierdzi¢.
= Wyswietlone i
zostanie
podmenu.

v

MANUAL

>
/=

/@\

» Wybraé i nacisnac¢ przycisk .

» Ustawi¢ godziny i minuty, przewijajac pionowe menu.

» Potwierdzi¢, naciskajgc przycisk .
B Piekarnik przejdzie w tryb czuwania.

Piekarnik obliczy godzine rozpoczecia pieczenia w oparciu
0 podany czas pieczenia lub program pieczenia oraz
ustawiong godzine zakonczenia. Pieczenie rozpocznie sie
0 obliczonej godzinie.

Ustawienie czasu zakonczenia pieczenia mozliwe jest
tylko w menu trybu RECZNEGO oraz w menu PRZEPISY
dla programéw AUTO, ECO oraz WELLNESS.
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Ustawianie minutnika

Minutnik moze by¢ uzywany we wszystkich trybach
pieczenia niezaleznie od wybranej funkcji.

» Nacisngé przycisk , aby wyswietli¢ menu gtowne.
» Wybraé i nacisna¢ przycisk .

» Wyswietlone zostanie menu trybu recznego
podzielone na kilka czesci.

Wybra¢ funkcje.

» Nacisngé przycisk , aby potwierdzic.

= Wyswietlone i
zostanie :
podmenu.

v

MANUAL

| 2
/ﬂ
/(9\

» Wybrac i nacisnac przycisk .
» Ustawi¢ godziny i minuty, przewijajgc pionowe menu.
» Nacisngé przycisk , aby potwierdzic.
» Wybraé ﬂ: (rozpoczecie pieczenia) i nacisnaé
przycisk .
B Minutnik bedzie dziata¢ w tle (znajduje sie na
pasku menu, obok zegara).
Po zakonczeniu odliczania wygenerowany zostanie sygnat
dzwiekowy.
» Aby wyciszy¢ alarm, nacisna¢ przycisk .

KORZYSTANIE Z TERMOSONDY

Termosonda dostarczana wraz z piekarnikiem Franke
pozwala na pieczenie miesa i upewnienie sie, ze pieczenie
nie zostanie przerwane w waznym momencie, tj. ze
zmierzona temperatura wewnetrzna migsa odpowiada
idealnej temperaturze pieczenia. Dzieki temu nie trzeba juz
ustawiaé czasu pieczenia i wielokrotnie sprawdzaé miesa.
Czujnika temperatury nie mozna uzywac w trybach

, (GRILL, GRILL Z TERMOOBIEGIEM) ani podczas
korzystania z gotowych przepiséw.

A Ostroznie!

D> Uzywaé wytgcznie czujnikéw temperatury zalecanych
do tego modelu piekarnika.

Podtaczanie

Zaleca sie podtaczenie ztgcza sondy przed rozpoczeciem
pieczenia przy zimnym piekarniku w celu unikniecia oparzen.
» Nalezy upewnic sie, czy ztacze jest prawidtowo
zamontowane w celu zapewnienia stabilno$ci
i poprawnego pomiaru temperatury.

Miejsce podtaczenia
sondy przedstawione
jest na rysunku.

» Po podtgczeniu sondy nalezy umiesci¢ koncéwke
w miesie i wigczy¢ piekarnik.

Aby uzyskaé prawidtowy odczyt temperatury, sonda musi
by¢ ustawiona tak, aby jej koncéwka znajdowata sie jak
najblizej srodka pieczonego kawatka miesa.
» Wybrac tryb pieczenia i temperature.
B Zaswieci sie ikona
podtgczenie sondy.
B Jedli ikona zniknie, oznacza to, ze ztagcze sondy

nie jest prawidtowo podtgczone. Nalezy wsunac je
catkowicie do gniazda.

, CO 0znacza prawidtowe

Temperatura piekarnika musi odpowiada¢ temperaturze
wymaganej do rownego pieczenia (zbyt wysoka
temperatura moze spowodowac przypalenie
zewnetrznej warstwy migsa). Pieczenie zostanie
przerwane w momencie, gdy sonda temperatury wskaze
temperature miesa wynoszaca 65°C, niezaleznie od
ustawionej temperatury piekarnika. Przy tak ustawione;
temperaturze mieso bedzie srednio wysmazone.

Jesli wymagany jest inny stopien wypieczenia (krwisty
lub dobrze wysmazony), ustawiong temperature mozna
zmieni¢ w nastepujgcy sposoéb:

» Nacisnaé przycisk , wybrac E i nacisna¢
przycisk , zeby potwierdzié wybrany poziom
wypieczenia i nacisng¢ przycisk .

» Wybrac |]: (rozpoczecie pieczenia) i nacisngé
przycisk .

B Uruchomiony zostanie wybrany program pieczenia.

» W ciggu 15 sekund zwiekszy¢ lub zmniejszyé
temperature za pomoca przyciskow @ i @ Zakres
temperatur wynosi od 35°C do 95°C.
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PROGRAMY PIECZENIA W TRYBIE RECZNYM

WOLNE PIECZENIE
Ta energooszczedna funkcja (1500 W) przeznaczona jest do pieczenia r6znego rodzaju dan. Czas
pieczenia jest dtuzszy, jednak rozktad ciepta w piekarniku jest optymalny, co gwarantuje doskonaty

rezultat pieczenia i niskie zuzycie energii.

GRZANIE GORNE/DOLNE
E] Tradycyjna funkcja do pieczenia wszystkich dan - wypiekania pieczywa i ciastek czy pieczenia mies.

TERMOOBIEG
Tradycyjna funkcja przydatna do przygotowywania sufletéw, tart i deseréw oraz pieczenia na dwéch

potkach.
PIZZA
Elementy grzejne sg wtaczane w taki sposob, aby cate ciepto byto skupione w dolnej czes$ci piekarnika.

Funkcja ta jest doskonata do pieczenia pizzy, ktéra wymaga pieczenia od dotu na jednym poziomie.
Takie pieczenie gwarantuje szybkie uzyskanie doskonatego dania (do podgrzania wstepnego piekarnika
uzy¢ funkeji Szybkie pieczenie, a nastepnie przetaczyé piekarnik w tryb Pizza).

SZYBKIE PIECZENIE

Funkcja charakteryzujgca sie duzg moca, wykorzystujaca efekt wzmocnienia technologii DCT.
Umozliwia szybkie nagrzanie piekarnika do zadanej temperatury. Ta funkcja doskonale sprawdza sie do
pieczenia duzych porcji mies (np. nég jagniecych, prosiat, ndg wieprzowych/cielecych czy szynek).

MULTI COOKING

Ta funkcja wykorzystuje wszystkie elementy grzejne piekarnika (grzatki DCT i tradycyjne).

W przeciwienstwie do funkcji KOMPLETNE MENU, ta funkcja generuje wieksza temperature w dolnej
czes$ci piekarnika, co jest przydatne do pieczenia na 4 poziomach (pieczywo, 4 pizze, tarty).

. KOMPLETNE MENU
Er Po+§czeni§ technologii DCT.i ﬁradycyjnych grzatek pozyvala uzyska.c' stopniovye rpzprowadzanie ciepta
w piekarniku, przy czym najwieksza temperatura panuje na najwyzszym poziomie. Ten tryb przydatny
jest do pieczenia duzej liczby dan na 2-3 potkach.

LATWE PIECZENIE
ya Ta funkcja doskonale sprawdza sie w przypadku oséb, ktére stawiaja pierwsze kroki w kuchni.
Potaczenie technologii DCT i tradycyjnych grzatek pozwala uzyska¢ zréwnowazone rozprowadzanie
ciepta w piekarniku, co umozliwia przygotowywanie wielu potraw przy ograniczonym chwilowym
poborze energii.

DELIKATNE PIECZENIE
Rt Ustawiona dla tej funkcji temperatura wynosi 120°C, a wewnetrzny wentylator chtodzacy pracuje
w trybie niskiego poboru energii (1000 W).
Czas pieczenia jest dtuzszy, co zapewnia delikatne i bardziej rownomierne pieczenie (np. w trybie Wellness).
Funkcja ta jest przydatna réwniez do nagrzewania piekarnika przed wtozeniem przygotowanego dania.

NISKA TEMPERATURA
@ Funkcja ta jest doskonata do pieczenia dan w niskiej temperaturze przez dtuzszy czas, co pozwala

zachowac ich krucho$¢ oraz smak i aromat.
Umozliwia zachowanie naturalnego smaku i wartos$ci odzywczych mies, ryb i warzyw.

OSZCZEDZANIE ENERGII
"j Funkcja ta charakteryzuje sie mniejszym poborem energii podczas pieczenia. Moze jednak by¢
stosowana tylko do pieczenia okreslonych potraw.
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BBQ

Tradycyjna grzatka grillowa oraz gorne elementy grzejne wspomagane sg przez grzatki DCT. Ciepto jest
generowane tylko w gornej czesci piekarnika i rownomiernie wypromieniowywane na powierzchnie dania.
Funkcja ta jest przydatna do pieczenia delikatnych mies lub matych porcji mies badz hamburgerdw.

GRILL
Ta funkcja wykorzystuje gérna grzatke grilla i jest doskonata do opiekania pieczywa i zrumieniania
mies lub ryb.

GRILL Z TERMOOBIEGIEM
Ciepto generowane przez grzatke grilla jest przemieszczane przez tylny wentylator. Doskonale nadaje
sie do pieczenia duzych porcji miesa lub drobiu.

ROZMRAZANIE
Ustawiona dla tej funkcji temperatura wynosi 25°C, a wewnetrzny wentylator chtodzacy jest wtgczony.
Funkcja ta jest przydatna do powolnego rozmrazania lub chtodzenia piekarnika po zakonczeniu pieczenia.

WYRASTANIE CIASTA
Ustawiona dla tej funkcji temperatura wynosi 30°C, a wewnetrzny wentylator chtodzacy jest
wytgczony. Dzieki temu w piekarniku panujg idealne warunki do wyrastania ciasta.

PODGRZEWANIE NACZYN
Zakres temperatury dostepny dla tej funkcji wynosi od 55 C do 85 C. Ta funkcja jest idealna do
podgrzewania juz ugotowanych, ale zimnych potraw lub podgrzewania talerzy i potraw bez ich pieczenia.
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Informacje podane w tabeli pieczenia zostaty opracowane na podstawie testow przeprowadzonych przez zespét
doswiadczonych szeféw kuchni. Stanowig one jedynie zalecenia i moga by¢ zmieniane zaleznie od upodoban.

Wybrana Rodzaj potrawy lub przepis Waga  Potozenie Czas Temperatura Czas
funkcja (kg) potki nagrzewania (°C) pieczenia
(poziom) (min) (minuty)
DELIKATNE Przegrzebki 0,5 3lub 4 8 170 17-20
PIECZENIE p|acklwarzywne .................................. 13|Ub4 ........................ 8 ............................... 1 75 ............................ 17_20 .............
Zapiekanka makaronowa 1,8 2lub 3 9,5 195 38-40
Cannelloni 1,3 21lub 3 10 195 40-45
Pieczen wotowa 1,3 2 lub 3 10 195 70-74
Ryba w papilotach 0,4 4 1ub 5 8 200 48-55
Ciasteczka 0,8 21ub 3 8 165 40-45
Jabtecznik 1,6 21ub 3 10 180 65-70
WENTYLATOR  Kawatki pizzy 1,3 41ub 3 7 200 40-45
Pieczone warzywa 1 2lub 3 8 190 20-25
Nadziewane nale$niki 1,3 3lub 4 8 200 30-35
Hamburgery 180 g 3lub 4 8 180 10-12
Pieczen wieprzowa 1,3 21lub 3 12 200 85-95
Okon 0,8 3lub 4 8 200 38-48
Ryba w soli 0,8 21lub 3 6 190 40-43
Tarty 1,3 3lub 4 8,5 180 60-65
PIZZA Chleb 1 21ub 3 8 180 25-30
Pizza na cienkim cieScie 0,2 2 1lub 3 8 190 8-15
Pizza focaccia 1,3 2lub 3 10 185 20-23
Focaccia 1,3 2 lub 3 8 185 18-23
Pieczywo czosnkowe 0,4 4 lub 5 10 190 9-13
LATWE Cannelloni 1,3 21ub 3 10 195 35-45
PIECZENIE Zaplekankl ............................................. 1 33|Ub4 ........................ 8 5 ........................... 1 9030_37 ............
Placek migsny i warzywny 1,8 2lub 3 10 180 50-65
Zapiekanka warzywna 1,2 2 lub 3 lub 4 7,5 195 20-23
Pieczone ziemniaki 1,5 2 lub 3 8 190 40-46
Dorada 0,8 21lub 3 10 180 30-37
Krélik w kawatkach 1,1 21ub 3 8 175 65-80
Ciasto w podtuznej formie 0,9 2 lub 3 10 175 50-65

- 50 -



CR913 M
Wybrana Rodzaj potrawy lub przepis Waga  Potozenie Czas Temperatura Czas
funkcja (kg) potki nagrzewania (°C) pieczenia
(poziom) (min) (minuty)
KOMPLETNE  Sernik 0,8 2lub 3 6,5 180 23-28
VENU p|acklwarzywne .................................. 1 5 ............... 2 |ub3 ........................ 8 ............................... 1 9035_40 ............
Zapiekane pomidory 9 szt 2 lub 3 7,5 200 20-22
Pieczen cieleca 1,3 1lub 2 lub 3 8,5 190 105-115
Kurczak 0,4 21lub 3 7,5 200 28-35
Dorsz 1,5 2lub 3 7,5 190 28-38
Zabnica 0,7 21ub 3 8 190 23-28
Ptysie 0,9 21ub 3 6 200 13-18
MULTI Duzy chleb wiejski 1,5 31lub 4 8 210 38-48
COOKING Suﬂetyzwarzywamlog ............... 2 |Ub3|ub4 ............. 7 5 ........................... 1 80 ............................ 15722 .............
Zapiekanka makaronowa 1,3 2 lub 3 9,5 190 32-40
Pilaw 1 2lub 3 10 190 15-22
Miecznik 0,8 21ub 3 8 200 30-35
Kurczak w kawatkach 1 2lub 3 7,5 175 40-45
Croissanty 12 szt 3lub 4 6 180 15-20
Ciasto francuskie 0,8 2 lub 3 lub 4 6,5 165 18-22
SZYBKIE Zapiekane cukinie 1,4 1lub 2 lub 3 6 190 15-19
PIECZENIE Zap|ekanetorte|“m ............................. 1 ................... 2 |Ub3 ........................ 5 5 ........................... 1 75 ............................ 17_23 .............
Kluski ziemniaczane 1,5 1lub 2 5 180 15-25
Szasztyki miesne 1 1lub 2 lub 3 8,5 190 22-28
Skrzydetka kurczaka 1 2 lub 3 7.5 175 18-23
Kietbaski 15 szt 21ub 3 5,5 180 13-15
Deser czekoladowy 9 szt 21lub 3 3 210 7-9
Muffiny 9 szt 11ub 2 4,5 190 15-22
BBQ Omlet 1,8 21ub 3 4 190 22-45
Zapiekanka rybna 1,8 2 lub 3 lub 4 5,5 185 30-32
Szasztyki z gesi 1 2lub 3 6 200 8-15
Zeberka wieprzowe 1,8 11ub 2 8 195 32-42
Hamburgery 180 g Tlub 2 1lub3 3 195 6-8
Pstrag 0,8 1lub 2 lub 3 6,5 200 37-42
Nales$niki nadziewane na stodko 12 szt 1 lub 2 5,5 190 7-15
Mmlcmlssanty ..................................... 1 zszt ......... 1|Ub24 .............................. 1 85 ............................ 15_17 .............
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PRZETESTOWANE PROGRAMY PIECZENIA

- Zgodnie znormg EN/IEC 60350.
Niniejsze tabele zostaty opracowane dla organéw kontroli
celem utatwienia badan i testéw réznych urzadzen.

Jak korzysta¢ z tabeli pieczenia

W tabeli podano funkcje najbardziej optymalne dla danego
rodzaju potraw pieczonych na jednym lub kilku poziomach
jednoczesnie.

Czas pieczenia liczony jest od momentu wstawienia
potrawy do piekarnika, z wytgczeniem czasu nagrzewania
piekarnika (jesli jest wymagane).

Temperatura i czas pieczenia sg wartosciami przyblizonymi
i zalezg od jakosci sktadnikdw oraz rodzaju uzytych
akcesoriow.

Poczatkowo zalecamy stosowac sie do podanych
warto$ci. Jesli rezultaty nie sg zadowalajace, mozna
wydtuzy¢ lub skrocié czas pieczenia. Zalecane jest
korzystanie z akcesoriéw dostarczonych wraz z
piekarnikiem oraz foremek do wypieku ciast i blach do
pieczenia wykonanych z ciemnego metalu. Stosowac sie
do tabeli zawierajacej informacje na temat pozioméw, na
jakich nalezy umieszcza¢ pieczone potrawy.

Wskazane poziomy dotyczg pétek bez prowadnic (te
nalezy zdemontowac).

Jednoczesne pieczenie réznych potraw

Piekarnik umozliwia jednoczesne pieczenie réznych
potraw na réznych poziomach przy uzyciu zalecanych
funkcji wykorzystujacych dziatanie wentylatora. W
przypadku pieczenia na jednym poziomie mozna uzy¢
funkcji pieczenia statycznego.

Przepis Funkcja Nagrzewanie Poziom Temperatura Czas Akcesoria/uwagi
(od dotu (°C) pieczenia
do géry) (min)
Kruche GRZANIE GORNE/ v 4 160 22-26 Poziom 4: emaliowana blacha
ciasteczka  DOLNE do wypiekéw
t ATWE PIECZENIE 4 3-5 150 35-40 Poziom 5: emaliowana blacha
do wypiekéw
Poziom 3: emaliowana blacha
do pieczenia
Ciastka GRZANIE GORNE/ v 3 170 33-38 Poziom 3: emaliowana blacha
DOLNE do pieczenia
t ATWE PIECZENIE v 3 150 24-28 Poziom 4: emaliowana blacha
do pieczenia
Poziom 3: emaliowana blacha
do pieczenia
Y ATWE PIECZENIE 4 3-4 150 24-28 Poziom 4: emaliowana blacha
do wypiekow
Poziom 3: emaliowana blacha
do pieczenia
Biszkopt GRZANIE GORNE/ v 2 170 43-48 Poziom 2: forma do pieczenia
bez DOLNE ustawiona na ruszcie
S ZOZU . - —
t ATWE PIECZENIE v 2 170 28-32 Poziom 2: forma do pieczenia
ustawiona na ruszcie
Jabtecznik  GRZANIE GORNE/ v 1 190 60-70 Poziom 1: forma do pieczenia
DOLNE ustawiona na ruszcie
MULTI COOKING v 1 180 50-55 Poziom 1: forma do pieczenia
ustawiona na ruszcie
Dwa MULTI COOKING v 1 180 50-55 Poziom 1: dwie formy do
jabteczniki pieczenia ustawione na ruszcie
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Przepis

Ciasto
drozdZzowe

Zapiekane
kanapki

Funkcja

DOLNE

Nagrzewanie Poziom Temperatura Czas Akcesoria/uwagi
(od dotu (°C) pieczenia
do gory) (min)
v 2 165 25-30 Poziom 2: forma do pieczenia
ustawiona na ruszcie
v 2 165 28-35 Poziom 2: forma do pieczenia

ustawiona na ruszcie

W przypadku pieczenia bezposrednio na ruszcie ponizej umiescié blache emaliowana.
Dzieki temu soki z pieczonej potrawy beda kapa¢ na blache i nie zabrudza piekarnika.

GRILL v 5 80 2-3
(5 min)
BBQ nie 4 200 20

PROGRAMY KOMPLETNEGO MENU

Poziom 5: ruszt

Drzwi piekarnika powinny
pozosta¢ zamkniete przez
caty czas pieczenia.

Poziom 4: ruszt

Poziom 3: emaliowana blacha
do wypiekow/pieczenia
Obrdci¢ pieczong potrawe po
10 minutach.

1 Poziom pieczenia
2 Potozenie pofki
3 Komora piekarnika

Przyktad:

S Przystawka

1 Pierwsze danie
2 Drugie danie

D Deser

Informacje na temat masy i potozenia: http://recipes.franke.com

Kompletne menu miesne

Menu miesne 1

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)

Przystawka PTYSIE Z KREMEM 6 28 min n20 300 g Emaliowana blacha do wypiekdw
GRUYERE

Pierwsze danie CANNELONI NADZIEWANE 4 41 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
MIESEM

Deser CIASTO CZEKOLADOWE 1 51 min 800 g Forma do pieczenia ustawiona
Z CHILI na emaliowanej blasze

Drugie danie PERLICZKA NADZIEWANA 2 98 min 1450 g Forma do pieczenia na grillu
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Menu miesne 2

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka CUKINIE NADZIEWANE SEREM 6 18 min n16 700 g Emaliowana blacha do wypiekdw
Deser JABLECZNIK 1 34 min 800 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Pierwsze danie LASAGNE Z PESTO 4 44 min 1600 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie KLOPS Z KURCZAKA Z 2 54 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu

GROSZKIEM | SZPARAGAMI

Menu miesne 3

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka ZAPIEKANY FENKUt 6 22 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Z ALKOHOLEM
Pierwsze danie  KLUSKI 4 29 min 650 g Forma do pieczenia na grillu
Deser TARTA ZE SLIWKAMI 1 51 min 580 g Forma do pieczenia ustawiona na
emaliowanej blasze
Drugie danie DZICZYZNA W SOSIE 3 55 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Menu miesne 4
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
pSH przyrzadzania  (PIZepiS) .
Przystawka SUFLET ZE SZPINAKIEM 6 19 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze danie  ZAPIEKANA POLENTA 4 25 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
Z WARZYWAMI
Drugie danie INDYK ZE SZPARAGAMI 3 29 min 870 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Deser FOCACCIA NA StODKO 1 32 min 1100 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Menu miesne 5
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka NADZIEWANE KWIATY CUKINII 6 17 min 600 g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze danie = PAPPARDELE Z CUKINIA 4 23 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie PIECZEN CIELECA 3 28 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekdw
Deser PUDDING Z RICOTTY 1 41 min 850 g Forma do pieczenia ustawiona
Z CYNAMONEM na emaliowanej blasze
Menu miesne 6
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka KOSZYCZKI ZIEMNIACZANE 6 23 min 800 g Emaliowana blacha do wypiekdw
Pierwsze danie MAKARON NADZIEWANY ZITE 4 38 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Deser CIASTO KASZTANOWE 1 38 min 900 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie UDZIEC JAGNIECY 3 78 min 800 g Emaliowana blacha do pieczenia
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Menu miesne 7

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PAPRYKI FASZEROWANE 6 25 min 600 g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze danie MAKARON TAGLIOLINI 4 34 min 1300 g Forma do pieczenia na grillu
Z SZYNKA | SEREM FONTINA
Deser STRUDEL 1 54 min 850 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Drugie danie KURCZAK W RODZYNKACH 3 79 min 1450 g Emaliowana blacha do wypiekéw

Menu miesne 8

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PIEROZKI Z TOFU | OLIWKAMI 6 28 min 850 g Emaliowana blacha do wypiekdw
Pierwsze danie MAKARON SCHIAFFETTONI 4 35 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Z MIESEM
Drugie danie PIECZEN CIELECA 2 38 min 900 g Forma do pieczenia na grillu
Deser CIASTO MARMURKOWE 1 65 min 1326 g Forma do pieczenia ustawiona na

emaliowanej blasze

Kompletne menu miesne - niski pobér energii

Menu miesne 1 - niski pobér energii

Potrawa Przepisy Potozenie tgczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PTYSIE Z KREMEM GRUYERE 6 45 min n20300g Emaliowana blacha do wypiekéw
Pierwsze danie CANNELONI NADZIEWANE 4 58 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
MIESEM
Deser CIASTO CZEKOLADOWE 1 65 min 800 g Forma do pieczenia ustawiona
Z CHILI na emaliowanej blasze
Drugie danie PERLICZKA NADZIEWANA 2 98 min 1450 g Forma do pieczenia na grillu
Menu miesne 2 - niski pob6r energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka CUKINIE NADZIEWANE SEREM 6 45 min n16 700 g Emaliowana blacha do wypiekdw
Deser JABLECZNIK 1 56 min 800 g Forma do pieczenia ustawiona na
emaliowanej blasze
Pierwsze danie LASAGNE Z PESTO 4 70 min 1600 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie KLOPS Z KURCZAKA Z 2 82 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu

GROSZKIEM | SZPARAGAMI
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Menu miesne 3 - niski pobér energii

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka ZAPIEKANY FENKUE 6 45 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Z ALKOHOLEM
Pierwsze danie KLUSKI 4 45 min 650 g Forma do pieczenia na grillu
Deser TARTA ZE SLIWKAMI 1 60 min 580 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Drugie danie DZICZYZNA W SOSIE 3 74 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekéw

Menu miesne 4 - niski pobér energii

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)

Przystawka SUFLET ZE SZPINAKIEM 6 38 min 800 g Forma do pieczenia na grillu

Pierwsze ZAPIEKANA POLENTA Z WARZYWAMI 4 52 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu

danie

Drugie danie  INDYK ZE SZPARAGAMI 3 56 min 870 g Emaliowana blacha do wypiekdw

Deser FOCACCIA NA StODKO 1 56 min 1100 g Forma do pieczenia ustawiona

na emaliowanej blasze

Menu miesne 5 - niski pob6r energii

Potrawa Przepisy Potozenie kaczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka NADZIEWANE KWIATY CUKINII 6 43 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Pierwsze danie PAPPARDELE Z CUKINIA 4 48 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie PIECZEN CIELECA 3 56 min 900 g Forma do pieczenia na grillu
Deser PUDDING Z RICOTTY 1 58 min 850 g Forma do pieczenia ustawiona
Z CYNAMONEM

na emaliowanej blasze

Menu miesne 6 - niski pobér energii

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Deser CIASTO KASZTANOWE 1 42 min 900 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Przystawka KOSZYCZKI ZIEMNIACZANE 6 49 min 800 g Emaliowana blacha do wypiekow
Pierwsze danie  MAKARON NADZIEWANY ZITE 4 60 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie UDZIEC JAGNIECY 3 96 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Menu miesne 7 - niski pob6r energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PAPRYKI FASZEROWANE 6 52 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekow

Pierwsze danie MAKARON TAGLIOLINI 4 65 min 1300 g
Z SZYNKA | SEREM FONTINA

Deser STRUDEL 1 65 min 850 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Drugie danie KURCZAK W RODZYNKACH 3 86 min 1450 g Forma do pieczenia na grillu
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Menu miesne 8 - niski pobér energii

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PIEROZKI Z TOFU | OLIWKAMI 6 56 min 850 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Pierwsze danie MAKARON SCHIAFFETTONI 4 58 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Z MIESEM
Drugie danie PIECZEN CIELECA 2 58 min 900 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Deser CIASTO MARMURKOWE 1 65 min 1326 g Forma do pieczenia na grillu

Kompletne menu rybne

Menu rybne 1

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka SZASZEYKI Z MIECZNIKA 6 22 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekow
Z KOPERKIEM
Pierwsze danie MAKARON RIGATONI 4 27 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
Z RADICCHIO | KREWETKAMI

Deser TARTA Z GRUSZKAMI 1 44 min 950 g Forma do pieczenia na grillu

Drugie danie OKON MORSKI W FOLII 2 50 min 800 ¢g Forma do pieczenia na grillu
Menu rybne 2

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke

potki przyrzadzania (przepis)

Przystawka TARTA Z £tOSOSIEM 6 35 min 1200 g Emaliowana blacha do wypiekow

Pierwsze danie ZAPIEKANKA RYBNA 4 41 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu

Deser BABKA PIASKOWA 1 45 min 890 g Forma do pieczenia ustawiona na

emaliowanej blasze

Drugie danie DORADA W FOLII 2 45 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Menu rybne 3

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke

potki przyrzadzania (przepis)

Przystawka ANCHOIS NADZIEWANE 6 25 min 400 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Drugie danie ROLADKI Z SOLI 2 32 min 600 g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze danie ZAPIEKANKA 4 46 min 1300 g Forma do pieczenia na grillu

Z MAKARONEM VERMICELLI

Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
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Menu rybne 4

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka KARCZOCHY Z DORSZEM 6 24 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Deser BABKA NA MIODZIE 1 30 min 800 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Pierwsze danie MAKARON LINGUINE W FOLII 4 34 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie LESZCZ Z KAPARAMI 3 45 min 800 ¢ Forma do pieczenia na grillu
Menu rybne 5
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Deser TARTA Z ANANASEM 1 22 min 300 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Przystawka FRITTATA Z KARCZOCHAMI 6 29 min 500 g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze danie RISOTTO Z HOMAREM | 4 32 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
PIECZARKAMI
Drugie dania KALMARY Z GROSZKIEM 3 40 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Menu rybne 6
Potrawa Przepisy Potozenie  taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PULPECIKI Z DORSZA 6 21 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Pierwsze danie LASAGNE Z OWOCAMI 4 38 min 1300 g Forma do pieczenia na grillu
MORZA | GROSZKIEM
Drugie danie PIOTROSZ ALL'ISOLANA 3 42 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Deser CIASTO CYTRYNOWE 1 48 min 800 g Forma do pieczenia ustawiona na

emaliowanej blasze

Menu rybne 7

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka GtUSZEC 6 14 min 400 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Drugie danie £0SOS FASZEROWANY 3 22 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Deser TARTA Z CYTRUSAMI 1 36 min 700 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Pierwsze danie RYZ Z ZIEMNIAKAMI | MALZAMI 4 42 min 1400 g Forma do pieczenia na grillu
Menu rybne 8
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PRZEGRZEBKI Z PORAMI 6 24 min 550 g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze danie MAKARON TAGLIATELLEZ 4 28 min 750 g Forma do pieczenia na grillu

OWOCAMI MORZA

Drugie danie SKORPENA W SOSIE 2 34 min 700 gna Emaliowana blacha do wypiekéw
2 kawatki
Deser TARTA CYTRYNOWA 1 34 min 600 g Forma do pieczenia ustawiona na

emaliowanej blasze
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Kompletne menu rybne - niski pobdér energii

Menu rybne 1 - niski pob6r energii

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka SZASZEYKI Z MIECZNIKA 6 42 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekéw

Z KOPERKIEM

Pierwsze danie  MAKARON RIGATONI 4 50 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
Z RADICCHIO | KREWETKAMI
Deser TARTA Z GRUSZKAMI 1 52 min 950 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Drugie danie OKON MORSKI W FOLII 2 65 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Menu rybne 2 - niski pob6r energii
Potrawa Przepisy Potozenie  kaczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Deser BABKA PIASKOWA 1 50 min 890 g Forma do pieczenia ustawiona na
emaliowanej blasze
Przystawka TARTA Z £tOSOSIEM 6 53 min 1200 g Emaliowana blacha do wypiekow
Pierwsze danie ZAPIEKANKA RYBNA 4 57 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie DORADA W FOLII 2 59 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Menu rybne 3 - niski pobér energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka ANCHOIS NADZIEWANE 6 48 min 400 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Drugie danie ROLADKI Z SOLI 2 48 min 600 g Forma do pieczenia na grillu
Deser CIASTO JOGURTOWE 1 54 min 680 ¢g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Pierwsze danie  ZAPIEKANKA Z MAKARONEM 4 57 min 1300 g Forma do pieczenia na grillu
VERMICELLI
Menu rybne 4 - niski pob6r energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka KARCZOCHY Z DORSZEM 6 45 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekow
Deser BABKA NA MIODZIE 1 48 min 800 ¢g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Pierwsze danie MAKARON LINGUINE W FOLII 4 59 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie LESZCZ Z KAPARAMI 3 62 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
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Menu rybne 5 - niski pobér energii

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)

Deser TARTA Z ANANASEM 1 32 min 300 ¢g Forma do pieczenia ustawiona

Przystawka na emaliowanej blasze

Przystawka FRITTATA Z KARCZOCHAMI 6 48 min 500g Forma do pieczenia na grillu

Pierwsze danie  RISOTTO Z HOMAREM | 4 54 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu

PIECZARKAMI

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PULPECIKI Z DORSZA 6 39 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekow
Pierwsze danie LASAGNE Z OWOCAMI 4 54 min 1300 g Forma do pieczenia na grillu
MORZA | GROSZKIEM
Drugie danie PIOTROSZ ALL'ISOLANA 3 54 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Deser CIASTO CYTRYNOWE 1 54 min 800 g Forma do pieczenia ustawiona na

emaliowanej blasze

Menu rybne 7 - niski pob6r energii

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka GLUSZEC 6 32 min 400 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Drugie danie £0SOS FASZEROWANY 3 35 min 800 ¢g Forma do pieczenia na grillu
Deser TARTA Z CYTRUSAMI 1 53 min 700 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Pierwsze danie RYZ Z ZIEMNIAKAMI | 4 58 min 1400 g Forma do pieczenia na grillu
MALZAMI

Menu rybne 8 - niski pob6r energii

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)

Przystawka PRZEGRZEBKIZ PORAMI 6 45 min 550 g Emaliowana blacha do wypiekéw

Pierwsze MAKARON TAGLIATELLE Z 4 50 min 750 g Forma do pieczenia na grillu

danie OWOCAMI MORZA

Deser TARTA CYTRYNOWA 1 50 min 600 g Forma do pieczenia ustawiona na

emaliowanej blasze
Drugie SKORPENA W SOSIE 2 59 min 700 gna  Forma do pieczenia na grillu
danie 2 kawatki
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Kompletne menu pieczywa i pizzy
Menu pizzy
Potrawa Przepisy Potozenie  taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
................................................................................................ potki  ....Przyrzadzania (przepis) = e
1 PIZZA MARGHERITA 6 21 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekéw
2 PIZZA Z BEKONEM | OLIWKAMI 4 25 min 600 g na grillu
3 PIZZA Z TUNCZYKIEM | CEBULA 3 25 min 600 g na grillu
4 PIZZA Z WARZYWAMI 1 25 min 600 g Emaliowana blacha do pieczenia
Menu pieczywa
Potrawa Przepisy Potozenie  taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
...................................................................................... potki . .....Przyrzadzania (PPZEPIS) e
1 PIECZYWO/PIZZA 6 25 min 500 g Emaliowana blacha do wypiekéw
2 PIECZYWO/PIZZA 4 27 min 500 g na grillu
3 PIECZYWO/PIZZA 2 27 min 500 g na grillu
4 ................... P |ECZYWO/|:|ZZA ............................ 1 ...................... o 500g ................ E ma“owanab|achadop,eczema .....

Kompletne menu pieczywa i pizzy - niski pobér energii

Menu pizzy

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
...................................................................................................... pSHki przyrzadzania (przepis) .
1 PIZZA Z CZARNYMI OLIWKAMI 6 33 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekéw
2 PIZZA Z SZYNKA | PIECZARKAMI 1 33 min 600 g Emaliowana blacha do pieczenia

3 PIZZA Z WARZYWAMI 3 42 min 600 g na grillu

4 PIZZA Z TUNCZYKIEM | CEBULA 4 42 min 600 g na grillu
Menu pieczywa

Potrawa Przepisy Potozenie  taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
...................................................................................... potki . .....Przyrzadzania (PTZEPIS) e

1 PIECZYWO/PIZZA 1 49 min 500 g Emaliowana blacha do pieczenia

2 PIECZYWO/PIZZA 2 49 min 500 g na grillu

3 PIECZYWO/PIZZA 4 53 min 500 g na grillu

4 PIECZYWO/PIZZA 6 55 min 500 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Menu Wellness

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
..................................................................................................... potki ..Przyrzadzania (przepis) e

1 JAGNIECINA/WIEPRZOWINA/ 3 194 min 1550 g Emaliowana blacha do wypiekow

BARANINA

3 RYBY 3 92 min 1100 g Emaliowana blacha do wypiekow

2 DROB 3 138 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekow

4 CIELECINA 3 - - Emaliowana blacha do wypiekéw

5 WARZYWA 3 75 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekéw

- 61 -



CZYSZCZENIE | PIELEGNACJA

CR913 M

Przed przystgpieniem do czyszczenia i pielegnacii:
>

>

Zapozna¢ sie z ogdlnymi zasadami bezpieczenstwa
podczas czyszczenia znajdujgcymi sie w czesci
»,Uwagi dotyczace bezpieczenstwa”.

Wytaczy¢ piekarnik.

- W zalezno$ci od sposobu montazu piekarnika:
odtgczy¢ wtyczke z gniazda sieciowego lub
odtgczyc zasilanie, np. wytaczajac bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowe;.

Zalecenia ogdlne

Plamy na dnie piekarnika pochodza z rozlanych lub
rozsypanych resztek pieczonych potraw (sosy, cukry,
biatka i ttuszcze). Takie osady na dnie piekarnika
zwykle powstajg w wyniku pieczenia w zbyt wysokiej

temperaturze. oraz/lub uzywania zbyt matych naczyn lub

niedoszacowania stopnia zwiekszenia objetosci potrawy
podczas pieczenia. MoZzna temu zaradzi¢, stosujac
naczynia o wysokich brzegach lub emaliowang blache
dostarczong wraz z piekarnikiem.

Czesci emaliowane i ze stali nierdzewnej dtugi czas
pozostang jak nowe, jesli beda regularnie czyszczone
przy uzyciu wody lub specjalnych detergentéw.

>

>

Przed przystapieniem do czyszczenia upewnic sie, ze
piekarnik jest zimny.

Nie stosowaé myjek parowych ani nie czyscié
bezposrednio strumieniem wody.

Do czyszczenia szklanych czeSci drzwiczek piekarnika
nie uzywaé srodkéw $ciernych ani ostrych metalowych
przedmiotéw, poniewaz moga one zarysowac
powierzchnie i doprowadzi¢ do pekniecia szyby.

Nigdy nie stosowaé metalowych myjek, wetny
stalowej, kwasu solnego i innych substancji oraz
produktéw, ktére moga zarysowaé lub uszkodzi¢
powierzchnie piekarnika.

Do czyszczenia powierzchni emaliowanych i wnetrza
piekarnika uzywaé wytacznie goracej wody i
detergentéw bez Srodkéw Sciernych.

Do czyszczenia szyby uzywaé markowego $rodka do

mycia szyb.

Czyszczenie wnetrza piekarnika

Usuwanie zabrudzen jest tatwiejsze przy cieptym
piekarniku lub kiedy zanieczyszczenia sg stosunkowo
nowe.

>

>

Aby uniknaé oparzen, upewnic sie, ze temperatura
piekarnika pozwala na jego bezpieczne dotykanie.

Do czyszczenia powierzchni emaliowanych i wnetrza
piekarnika uzywaé goracej wody i detergentéw bez
Srodkéw Sciernych.

Po wyczyszczeniu doktadnie wysuszy¢ wszystkie
elementy piekarnika.

Czyszczenie drzwiczek piekarnika

D> Przed przystapieniem do czyszczenia upewnic sie, ze
piekarnik jest zimny.

Istnieje mozliwo$¢ zdemontowania drzwiczek piekarnika

celem utatwienia czyszczenia (zob. ,Demontaz drzwiczek

piekarnika”).

Demontaz drzwiczek piekarnika

» Catkowicie otworzy¢
drzwiczki piekarnika.

Zawiasy posiadajg dwie ruchome blokady.

» Aby zwolni¢ zaczep,
podnies¢ blokade
i przytrzymac
drzwiczki po bokach
tuz przy zawiasach.
» Przekreci¢ zaczepy
blokad w dot.

» Upewnic¢ sie, ze zaczepy blokad sg skierowane w dot.

» Zamkng¢ drzwiczki
do potowy.
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» Pociggnac drzwiczki
do siebie.

Montaz drzwiczek piekarnika

Po zakonczeniu czyszczenia nalezy ponownie

zamontowac¢ drzwiczki piekarnika.

» Wsunaé zawiasy w rowki.

» Przekreci¢ zaczepy (stuzace jako elementy mocujace
zawiasy) blokad w gore.

OSTROZNIE! Nieprawidtowe postepowanie moze

doprowadzié¢ do uszkodzenia piekarnika!
D> Zabrania sie zamykania drzwiczek, jesli jedna lub obie
blokady sg czeSciowo otwarte.

» Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.

Czyszczenie szyb drzwiczek

Aby doktadnie wyczySci¢ szyby piekarnika, mozna
catkowicie zdemontowa¢ drzwiczki i wyjac z nich szybe
wewnetrzng.

W drzwiczkach znajdujg sie 3 szyby:

- wewnetrzna (od strony komory piekarnika)

- $rodkowa (wewnatrz drzwiczek piekarnika)

- zewnetrzna

Istnieje mozliwos$¢ wyjecia szyb wewnetrznej i Srodkowej
celem ich wyczyszczenia.

Wewnetrznag cze$¢ szyby zewnetrznej mozna wyczyscic¢
po wyjeciu szyb wewnetrznej i Srodkowe;j.

Demontaz i czyszczenie szyby wewnetrznej

drzwiczek

D> Przed przystapieniem do czyszczenia upewnic sie, ze
piekarnik jest zimny.

» Catkowicie otworzy¢
drzwiczki piekarnika.

» Obréci¢ dwie czarne blokady (z napisem CLEAN) w
dolnej czesci drzwiczek o 180°, aby wsunety sie w
otwory w ramie piekarnika.

- Upewnic sig, ze wykonany zostat petny obrot.
B Po prawidtowym ustawieniu blokad powinno by¢
styszalne klikniecie.

OSTROZNIE! Nieprawidtowe postepowanie moze

doprowadzi¢ do uszkodzenia piekarnika!

Jesli blokady nie zostaty catkowicie obrécone, wyjecie

szyby spowoduje natychmiastowe zamkniecie drzwiczek.

D> Zabrania sie zamykania drzwiczek, jesli jedna lub
obie blokady sg czesciowo otwarte lub szyba nie jest
zamocowana.

» Ostroznie popchnaé

szybe wewnetrzng (1)

w strone piekarnika.

Podniesé szybe

wewnetrzng (2).

B Dwie czarne
blokady
zapobiegna
zamknieciu sie
drzwiczek.

» Wyczysci¢ szybe wewnetrzna.

Demontaz i czyszczenie szyby Srodkowej

drzwiczek

Po wyjeciu szyby wewnetrznej mozna wyjac szybe

Srodkowa.

» Ostroznie wyja¢ szybe wewnetrzng z gumowych
elementéw mocujacych znajdujacych sie po obu
stronach.

» Wyczyéci¢ szybe Srodkowa.

Demontaz i czyszczenie gérnych listew szyb

Celem doktadnego wyczyszczenia mozna zdemontowac

gorne listwy drzwiczek piekarnika. Listwy sg zamocowane

dwiema Srubami po wewnetrznej stronie drzwiczek -

jedng w prawym goérnym i jedng w lewym gérnym rogu.

Listwy mozna zdemontowac¢ tylko po wyjeciu szyby

wewnetrzne;.

» Odkreci¢ $ruby mocujgce w prawym i lewym rogu
drzwiczek piekarnika.

» Zdemontowac listwy gérne.

» Wyczyscic listwy gorne.
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Montaz szyb

Szyba jest ustawiona prawidtowo, jesli napis TEMPERED
GLASS jest wyraznie widoczny.

» Zamocowac gorne listwy, jesli zostaty zdjete.

» Zamocowac szybe $rodkowa w gumowych
elementach mocujacych, jesli zostata zdjeta.
Zamocowac szybe wewnetrzna.

Ustawié dwie blokady przytrzymujace szybe w
pierwotnym potozeniu.

Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.

vy

v

Czyszczenie drabinek bocznych i
prowadnic teleskopowych

Drabinki boczne i prowadnice teleskopowe mozna
zdemontowac w celu wyczyszczenia.

Demontaz prowadnic teleskopowych

3
o =
>
1
o> <=
—

Rysunek A

» Przy catkowicie wsunietej prowadnicy teleskopowej
mocno nacisng¢ srodek drabinki (1) w miejscu, w
ktérym zahacza sie dolna cze$¢ prowadnicy.

» Obroéci¢ prowadnice w lewo (2) i wyjaé z podstawy
rusztu (3).

Rysunek B

» Przy catkowicie wysunietej prowadnicy teleskopowej
przesuna¢ drabinke (1) do przodu.

» Obréci¢ prowadnice w prawo (2) i zahaczy¢ jg na
dolnej potce (3), naciskajac w kierunku dwoch hakdw,
az stychac bedzie klikniecie.

» Podnie$¢ prowadnice teleskopowa (3), jednoczesnie
pociagajac ja w druga strone (2).

» Wyciagna¢ prowadnice teleskopowe.

Demontaz drabinek bocznych

40

H]T/
» Zagig¢ w dot rozpdrke w tulei mocujgcej i wyjac jg z
rowka.

» Pociagnaé drabinke do gory i zdjac ja z dwdch zaczepdw.

Czyszczenie

» Wyczyscié drabinki boczne i prowadnice teleskopowe.

» Po zakonczeniu czyszczenia wsunaé drabinki boczne
pod katem w odpowiednie prowadnice.

» Zagia¢ rozpdrke w tulei mocujacej w gore i umiescicé
ja w rowku.

» Zamontowac prowadnice teleskopowe.

Wymiana zaréwki

Piekarniki Franke sg wyposazone w dwie prostokatne
lampy. Zarowki muszg posiada¢ odpowiednie parametry
techniczne:

- Odpornos¢ termiczna: 300°C

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

- Moc: 40 W

- Gwint: G9

OSTROZNIE! Nieprawidtowe postepowanie moze

doprowadzi¢ do uszkodzenia lampy!
D> Nie dotykac Zzaréwki gotymi rekami.
B> Uzy¢ szmatki lub recznika kuchennego.

A OSTRZEZENIE! Ryzyko porazenia pradem

elektrycznym!
D> Przed przystgpieniem do wymiany zaréwki upewnié
sie, ze piekarnik jest odtaczony od zasilania.

A OSTRZEZENIE! Nieprawidtowe
postepowanie moze doprowadzi¢ do porazenia

pradem elektrycznym!
D> Wytgczy¢ piekarnik.

- W zalezno$ci od sposobu montazu piekarnika:
odtgczy¢ wtyczke z gniazda sieciowego lub
odtgczyc zasilanie, np. wytaczajac bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowe;.

» Zdja¢ szklang oprawe, ostroznie podwazajac ja
ptaskim Srubokretem.

» Wyjac zaréwke z uchwytu.

» Wymieni¢ zaréwke.

» Zatozy¢ szklang oprawe.
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KONSERWACJA | NAPRAWA

> Prace konserwacyjne na podzespotach elektrycznych
moze wykonywaé wytacznie producent i pracownicy
serwisu.

B> Uszkodzone kable moga by¢ wymieniane wytacznie
przez producenta i pracownikow serwisu.

» Kontaktujgc sie z serwisem, podaé nastepujgce
informacje:
- Rodzaj usterki
- Model urzadzenia (art.)
- Numer seryjny (SN)

Dane te znajdujg sie na tabliczce znamionowe;j.

Wersja oprogramowania

To menu zawiera informacje techniczne przydatne dla
pracownikéw serwisu w przypadku koniecznosci naprawy
uktadu elektronicznego.

» Nacisnaé przycisk .
B Wyswietlone zostanie menu USTAWIENIA
zawierajgce dodatkowe opcje.
» Wybrac opcje WERSJA OPROGRAMOWANIA.
B Wyswietlone zostang informacje o

oprogramowaniu.

Demo

Funkcja ta moze zosta¢ wtaczona tylko przez
pracownikéw serwisu.

Umozliwia ona nawigowanie po menu bez wigczania
elementéw grzejnych. Funkcja ta jest przydatna np. na
targach lub podczas prezentacji produktu.

UTYLIZACJA ZUZYTEGO URZADZENIA

Ten symbol na produkcie lub opakowaniu
informuje, Ze urzadzenia nie nalezy utylizowaé
razem z odpadami z gospodarstwa domowego.
_——
Prawidtowa utylizacja urzadzenia pozwala unikngé
wywierania negatywnego wptywu na srodowisko
naturalne i zdrowie ludzi.

Dalsze informacje na temat recyklingu urzadzenia mozna

uzyskadé, kontaktujgc sie z odpowiednimi wtadzami,

miejscowg firmg zajmujgca sie utylizacja odpaddéw

lub sprzedawcg urzgdzenia.

> Przeznaczone do utylizacji urzadzenie przekaza¢ do
specjalnego punktu zbiorki odpadoéw elektronicznych
i elektrycznych.

SERWIS

Zgodnie z dyrektywg 2012/19/WE dotyczacej redukcji
niebezpiecznych substancji uzywanych w urzadzeniach
elektrycznych i elektronicznych oraz utylizacji odpaddw.

Symbol przekreslonego kosza umieszczony na urzadzeniu
oznacza, ze po zakonczeniu eksploatacji urzadzenia nie
wolno utylizowa¢ wraz z odpadami domowymi.

Po zakonhczeniu eksploatacji urzadzenia uzytkownik ma
obowigzek odniesé urzadzenie do odpowiedniego punktu
zbidrki zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego
lub zwréci¢ sprzedawcy przy zakupie nowego urzadzenia
tego samego typu.

Witasciwa selektywna zbidrka odpaddw przekazywanych
nastepnie do recyklingu, uzdatniania i biodegradacji pozwala
ograniczy¢ mozliwy szkodliwy wptyw na Srodowisko
naturalne i zdrowie cztowieka oraz utatwia odzyskiwanie
materiatow, z ktérych wykonano urzadzenie.

» Skorzystac ze znajdujacego sie na oktadce
adresu kontaktowego dla danego kraju lub strony
internetowej: www.franke.com
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DANE TECHNICZNE

Identyfikacja produktu

Parametr Wartos$é
Typ: O -0 D ——————————————— ettt ettt a st et en st eae et ae s eneneseten .
Model: CR 913 M BK DCT TFT Wymiary uzytkowe piekarnika 480 x 370 x 405
» Patrz: tabliczka znamionowa (mm) ............................................................. ( szerxwysxg+) ............
produktu. Napiecie i czestotliwosé 220-240 V, 50/60 Hz
zasilania
Moc catkowita i prad 2900 W, 16 A
znamionowy bezpiecznika
Moc elementéw grzejnych
Urzadzenie jest zgodne z nastepujacymi dyrektywami WE: Silnik wentylatora 27 ... 40 W
= 2006/95,WE (dyrektywa niskonapieciowa) L .
- 2004/108/EWG (dyrektywa o kompatybilnosci LAOWKA s QW 2 S2E)
elektromagnetycznej) Wentylator poprzeczny 15...35W
Klasa wydajnosci energetyczne] (zgodnie 7 2009/60350- L
50304 /EN) zostata okreélona dla nastepujgcych trybéw: Grza’rkagoma .......................................... 5 20W/124V ....................
oszczedzanie energii i pieczenie statyczne. Grzatka dolna 1250 W
Objetoss obliczono przy zdjetych drabinkach bocznych (o GH” ............................................................... 2 1OOW ................................
ile sg) (zgodnie 7 2009/60350-50304/EN). s .
Grzatki DCT 2650 W
Parametr Symbol Wartos$é Jednostka
Oznaczenie modelu FS-CR 913-982 DCT
Typ piekarnika do zabudowy
Waga urzadzenia M 41 kg
Liczba komor 1
Zrédto ciepta w kazdej z komor elektryczne
Pojemnos$c¢ kazdej z komor V 74 I
Zuzycie energii koniecznej do podgrzania Piekarnik 1,12 kWh/cykl
znormalizowanego wsadu w komorze domowego elektryczny
piekarnika elektrycznego w trakcie cyklu w trybie
konwekcji dla kazdej komory
Zuzycie energii koniecznej do podgrzania Piekarnik 0,53 kWh/cykl
znormalizowanego wsadu w komorze domowego elektryczny
piekarnika elektrycznego w trakcie cyklu w trybie
pracy z wtgczonym wentylatorem dla kazdej komory
Wskaznik efektywnos$ci energetycznej dla kazdej Komora EEl 61

komory

Producent prowadzi polityke statego rozwoju swoich
produktow. Z tego powodu tresé i ilustracje zawarte w
niniejszej instrukcji moga ulec zmianie bez powiadomienia.

Dalsze informacje na temat danych technicznych
dostepne sg na stronie internetowej: www.franke.com
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Programe de meniu complet

Meniu de carne complet

Meniu de carne complet - energie redusa
Meniu de peste complet

Meniu de peste complet - energie redusa
Meniu complet 4 pizze si paine

Meniu complet 4 pizze si paine - energie redusa
Meniu Wellness

Curatare si intretinere

Recomandari generale

Curatare camerei cuptorului

Curatarea usii cuptorului

Demontarea usii cuptorului

Montarea usii cuptorului

Curatarea panourilor de sticla ale ugii cuptorului
Curatarea ramelor laterale si a ghidajelor telescopice
inlocuirea lampii cuptorului

intretinere si reparare
Evacuare ca deseu
Serviciul clienti

Date tehnice

- 68 -

85

85
87
89
91
93
94
94

94

94
95
95
95
95
95
96
97

98

98

98

99



CR913 M

INTRODUCERE

Stimate client,
V& multumim ca ati ales Crystal.

Inainte de a utiliza cuptorul, vd rugdm si cititi cu atentie instructiunile si indicatiile cuprinse in acest manual.
Aceasta va permite sa utilizati optim cuptorul si sa aveti asigurati ani indelungati de functionare ireprosabila.
Pastrati manualul de utilizare pentru informatii suplimentare.

Crystal este un cuptor de noua generatie dezvoltat pentru a imbunatati prepararea termica a alimentelor in
mediu casnic.

Tehnologia noastra incercata de preparare termica dinamica a alimentelor - Dynamic Cooking Technology
(DCT) a fost perfectionata cu un display HD care va permite sa programati, esalonati in timp si controlati
orice proces de preparare termica printr-o simpla atingere.

Cu Crystal alegerea disponibila din varful degetelor.

Puteti decide sa preparati “in mod traditional® cu ajutorul actualizarilor tehnologice de ultima ora puse la
dispozitie de cuptor, sau puteti sa va bucurati de o selectie de retete si meniuri complete pre-instalate care
va fac mai confortabila viata zilnica, mai mobila si mai sanatoasa.

|u

Puteti selecta optiuni intre:

MANUAL - Prepararea termica in mod manual si setarea sistemului, temperaturii si duratei dupa dorinta.
AUTO - Prepararea termica in mod automat si satisfactia unei mari varietati de retete si meniuri gata de
pornit.

ECO COOKING - Preparare in mod automat sau ecologic si satisfactia unei mari varietati de retete si meniuri
gata de pornit.

WELLNESS - Prepararea intr-un mod complet natural si cu grasimi reduse, perfect pentru sanatatea
dumneavoastra.

O actualizare tehnologica si atragatoare, care combina perfect design-ul si performanta. Crystal este un

articol de eleganta adecvat pentru fiecare bucatarie, care garanteaza o fiabilitate de exceptie, datorita
calitatii materialelor si grijii pentru detaliu, tendinta tipica pentru fiecare produs Franke.
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INFORMATII PRIVIND MANUALUL

Acest manual de utilizare se aplica mai multor modele.

Prin urmare, este posibil ca unele dintre dotarile si

functiile descrise sa nu fie disponibile pentru modelul

dumneavoastra.

Franke isi rezerva dreptul de a efectua modificari la

produs fara o notificare prealabila. Toate informatiile sunt

corecte la momentul publicarii.

» Tnainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie manualul de
utilizare.

» Pdstrati manualul de utilizare.

» Folositi produsul descris in acest manual de utilizare
numai conform destinatiei prevazute.

UTILIZAREA PREVAZUTA

Simbol Semnificatie

Simbol de avertizare. Avertizare impotriva
riscurilor de accidentare.

> Actiuni de siguranta si note de avertizare pentru
evitarea producerii accidentelor sau pagubelor.
Actiune specifica. Descrie actiunea ce trebuie
efectuata.

= Rezultat. Rezultatul obtinut in urma unei sau mai
multor actiuni.

v Conditia ce trebuie indeplinitd inainte de

efectuarea actiunii descrise in continuare.

Cuptorul a fost dezvoltat exclusiv pentru uz casnic, non-
profesional.

INFORMATII DE SIGURANTA

Cuptorul este destinat sa ofere performanta maxima in

mediul casnic. Este un articol de nalta versatilitate care
permite selectarea sigura si usoara a diferitelor metode
de preparare termica.

> Tnainte de a utiliza cuptorul, cititi cu atentie
manualul de utilizare si instructiunile de siguranta.
D> Pastrati manualul pentru o informare viitoare.

Producatorul nu poate fi facut raspunzator pentru
posibilele defectiuni, cauzate de erori in procesul de
instalare si de utilizare a aparatului in mod incorect,
necorespunzator sau irational.

Siguranta electrica a cuptorului poate fi garantata
numai in cazul in care acesta este conectat la un
sistem electric cu impamantare, in conformitate cu
reglementarile in vigoare.

Pentru a asigura utilizarea eficienta si in siguranta a
acestui aparat electric:

D> Contactati numai centrele de service autorizate.
> Nu modificati niciuna dintre dotarile acestui aparat.

A Copiii de 8 ani sau persoanele in varsta

si cele cu abilitati fizice senzoriale sau mentale
diminuate, sau cu experienta gi cunostinte limitate
nu au voie sa foloseasca sau curete aparatul decét
sub supravegherea si instruirea unei persoane
responsabile pentru siguranta lor.

Nu este permis copiilor sub 8 ani sa utilizeze sau

curete aparatul nici sub supraveghere.

Acest aparat nu este o jucarie.

D> Nu Iasati copiii sa se apropie de aparat si de
ambalajul acestuia.

> Nu Iasati copiii nesupravegheati in apropierea
aparatului.

D> Nu Iasati copiii sa se joace cu acest aparat.

> Nu lasati copiii sa atinga dispozitivul sau panoul
de control al acestuia pe durata utilizarii sau
imediat dupa.

Instalarea si echiparea corecta

Daca acest cuptor ramane permanent conectat la

sursa de curent electric:

D> Asigurati-va ca aparatul este montat numai de
serviciul clienti, un electrician sau de catre personal
instruit care detine cunostintele/studiile necesare.

D> Asigurati-va ca aparatul este astfel montat,
incat permite deconectarea de la sursa de
curent electric, intre contacte fiind o distanta
care asigura decuplarea completa in conditii de
supratensiune categoria lll.
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D> Asigurati-va ca aparatul sa fie racordat direct la
priza de alimentare cu energie electrica.

- Asigurati-va ca la conectarea aparatului nu au
fost utilizate adaptoare, stechere multiple sau
prelungitoare.

D> Asigurati-va ca aparatul nu este expus la agentii
atmosferici (ploaie, soare).

Utilizarea corespunzatoare

D> Utilizati cuptorul numai pentru prepararea si
gatirea alimentelor.

D> Utilizati manusi termorezistente atunci cand
introduceti sau scoateti recipiente din cuptor.

D> Respectati numai manualele utilizate la acest
cuptor cand este in functiune.

> Nu puneti cabluri de alimentare sau alte aparate
electrice pe componentele fierbinti ale cuptorului.

D> Nu folositi cavitatea cuptorului pentru depozitarea
obiectelor.

> Nu utilizati lichide inflamabile Tn apropierea
cuptorului.

D> Utilizati numai sonda de temperatura
recomandata pentru acest cuptor.

Pericol de supra-incalzire sau de avariere a

cuptorului din cauza ventilarii blocate!

> Nu acoperiti niciodata peretii interiori ai cuptorului
cu folie de aluminiu, in special partea inferioara a
cavitatii cuptorului.

> Nu blocati functionarea ventilatorului sau a
deschiderilor de racire situate deasupra usii
cuptorului.

Deteriorarea emailului din cuptor din cauza

manipularii gresite a oalelor si recipientelor!

> Tn timpul prepararii, nu puneti niciodata vase sau
recipiente direct pe planseul de baza cavitatii
cuptorului.

D> Puneti oalele si recipientele numai pe politele sau
tavile emailate furnizate in cavitatea cuptorului
sau pe unul din cele cinci rafturi disponibile.

A Pericol de arsuri!

Cuptorul si piesele lui accesibile devin foarte fierbinti

in timpul utilizarii.

> Nu atingeti elementele de incalzire din interiorul
cuptorului.

A Pericol de arsuri!

Capatul manerului usii se poate incinge din cauza

ventilarii aerului fierbinte.

D> Cand deschideti sau inchideti usa, prindeti
manerul acesteia de partea din mijloc.

D> Asigurati-va intotdeauna ca, atunci cand cuptorul
nu este utilizat, butoanele de control sunt in
pozitia oprit.

A Pericol de electrocutare din cauza
aparatului defect!

> Nu puneti in functiune un dispozitiv deteriorat.
D> Opriti siguranta din cutia de sigurante.

D> Contactati serviciul clienti.

A Pericol de electrocutare!

> Nu atingeti dispozitivul cu parti ude ale corpului
dumneavoastra.

> Nu utilizati dispozitivul atunci cand sunteti
descult.

D> Nu trageti dispozitivul sau cablul de alimentare
pentru a-l deconecta de la priza.

Intretinere si curatare

Inainte de intretinere sau curatare:
D> Deconectati dispozitivul de la sursa de alimentare,
de ex. intrerupeti siguranta din cutia de sigurante.

Cuptorul este dotat cu un email special, usor de
curatat. Cu toate acestea, Franke recomanda
curatarea periodica pentru a evita utilizarea
cuptorului atunci cand in interiorul acestuia sunt
resturi de alimente gatite anterior.

D> Nu utilizati materiale abrazive rugoase sau raclete
metalice ascutite pentru curatarea partilor de
sticla ale usii cuptorului, deoarece pot zgaria
suprafata si pot cauza fisurarea geamului.

> Nu utilizati aparate de curatare cu aburi sau cu
jeturi directe de apa.

A Pericol de electrocutare din cauza

patrunderii de lichide!

Aparatul contine componente electrice.

D> Asigurati-va ca niciun lichid nu se scurge in
interiorul aparatului.

> Nu utilizati abur sub presiune pentru a curata
aparatul.

> Nu utilizati o carpa umeda pentru a curata
elementele de operare.
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Reparatii - Indoieli cu privire la utilizarea corecta a aparatului

- Defectiuni sau utilizare ineficienta

- Pentru inlocuirea prizei de alimentare, daca
aceasta este incompatibila cu stecherul de
alimentare a aparatului

- Deteriorarea cablului de alimentare sau
necesitatea de inlocuire a cablului sau stecherului

> Nu permiteti nimanui, in afara personalului
calificat, sa efectueze operatiuni de montare sau
de reparare a aparatului.

> Contactati un centru de service autorizat de catre
producator sau personal calificat in urmatoarele
cazuri:

- Imediat dupa despachetare, in cazul in care exista . .
indoieli cu privire la integritatea aparatului Scoaterea din functiune

- Pe durata instalarii (in conformitate cu > Tn cazul in care cuptorul nu va mai fi utilizat,
instructiunile producatorului) contactati centrul de service sau personalul calificat
pentru a-l deconecta de la sursa de alimentare.

INFORMATII PRIVIND ECONOMISIREA ENERGIEI

Modurile de operare INCALZIRE USOARA si AER D> Preincélziti cavitatea cuptorului numai daca rezultatele
FIERBINTE consuma mai putina energie decét celelalte gatirii depind de aceasta operatie.

functii de preparare disponibile. D> Daca reteta unui preparat gratinat utilizeaza caldura

D> Evitati deschiderea frecventd a usii. reziduala pentru o perioada mai mare de 30 de

minute, opriti aparatul cu 5-10 minute inainte de

D> Preincalziti cat se poate de rapid. A Lo .
sfarsitul prepararii termice.

PRIVIRE DE ANSAMBLU

Cuptor

Panou de comanda
Maner usa fata

Geam usa fata

lluminare

Ghidaje pentru polite si
tavi emailate

Ventilator de racire (spate)

AP wWN =

o))

Ventilator de racire Ghidaje pentru polite si tavi emailate
Pentru a reduce temperatura la usa, panoul de comanda —
si laterale, cuptorul dumneavoastra Franke este echipat
cu un ventilator de rdcire care este activat automat céand
cuptorul devine fierbinte. Cand ventilatorul de récire este
pornit, aerul este ventilat in afara cuptorului intre panoul
frontal si usa cuptorului. Viteza aerului evacuat este
optimizata pentru a nu crea perturbatii in bucatarie si a
reduce zgomotul la minim.

Pentru a proteja unitatile bucatariei, ventilatorul de racire

continua sa functioneze dupd preparare pana cand

cuptorul s-a racit suficient. Se folosesc pentru pozitionarea corecta a politelor i

a tavilor emailate in 6 pozitii predefinite (in functie de
model; 1 pana la 6 plecand de jos). Tabelul de preparare
(pagina 50) indica cea mai buna pozitie pentru fiecare tip
de preparare.
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Accesorii

Descriere

Tava de prepare/prajire emailata

Utilizatd in mod normal pentru colectarea sucurilor de la hrana fripta
pe gratar sau pentru prepararea hranei direct pe tava emailata.
Tavile emailate trebuie indepartate de pe cuptor atunci cand nu sunt
utilizate. Tavile de email sunt executate din otel emailat calitatea ,,AA*
pentru uz alimentar.

Polita

Se folosesc pentru suportarea tigailor, formelor de cozonaci si
orice recipiente diferite de tavile emailate furnizat sau pentru
prepararea carnii i a pestelui in special cu functiile de gratar si
gratar turbo, painii prajite etc. Nu este permis ca alimentele sa
vina in contact direct cu polita.

Panou de comanda
1 Tasta
1 2 3 2 Display
3 Pictograme de meniu
® (T ®
® @ ®
Tasta Nume tasta Functie

Alimentare
energie Pornit/
Oprit

Porniti cuptorul:
» Apdsati scurt tasta.

Porniti cuptorul:
» Apésati un moment tasta.

Revenire

Revenire la meniul anterior.
lesire din sub-meniu si revenire la meniul anterior

Confirmare /
Rulare / Stop

Validati operatiile si confirmati programul:
» Apdsati scurt tasta.

Intrerupeti sau continuati programul:
> Apésati tasta si selectati intre B4 si (¥4

Lumina Aprindeti/stingeti lumina interna
» Apdsati tasta o data.
Sus / Jos Navigati Tn interiorul unui meniu in sus si in jos pentru a selecta o functie:
» Apdsati tasta o data.
Stanga / Navigati in interiorul unui meniu spre stanga si dreapta pentru a selecta un
Dreapta o functie:

» Apdsati tasta o data.
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Pictograme de meniu pe display

Vedere principala

1 Ora curenta
2 Pictograma meniu
3 Nume meniu

MANUAL ECO COOKING ECO COOKING WELLNESS

ECO Tn acest meniu sunt prevézute urméatoarele programe:
COOKING Retete Eco si Meniu complet Eco

Preparare termica cu consum de energie redus pentru a utiliza alimentarea cu
energie pentru uz casnic in modul cel mai ecologic. Retetele in acest meniu sunt
aceleasi ca si in modul AUTO, dar cu un consum de energie mai redus pentru
prepararea termica.

- In programul RETETE puteti prepara termic numai pe un nivel.

- In programul MENIU COMPLET puteti prepara termic in patru nivele.

WELLNESS  in acest meniu este prevazut urmatorul program: Wellness
é Prepararea termica a carnii, pestelui si meselor vegetale intr-un mod complet
natural si cu grasimi reduse. Acest program necesitd preparare termica prelungita

la temperaturd scazutéa in interiorul alimentelor (circa 100°C) fara adaugarea de
ulei sau alte grasimi. Aceasta va permite sa retineti valoarea nutritiva originala a
alimentelor (minerale, vitamine etc.) si sa valorificati aromele lor naturale.

- In programul WELLNESS puteti prepara termic numai pe un nivel.

RETETE In acest meniu puteti alege intre diferite categorii de retete, de ex. paste, vegetale,
carne, peste, prajituri, pdine sau pizza. 5
MENIUL RETETE este un submeniu la PREPARARE TERMICA AUTO si ECO.

MENIU In acest meniu puteti alege intre diferite programe pentru meniurile complete,
COMPLET de ex. meniu de carne, meniu de peste, 4 pizza, paine in 4 tavi. _
MENIUL COMPLET este un sub-meniu la PREPARARE TERMICA AUTO si ECO.
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VIZUALIZARE modul manual

Nume meniu primar

Bara info Meniu primar

Ora curenta

Zona de setare a programului (gri: setare activa)

Nume sectiune
Jl)

EASY

AP WON =

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

1 2 £ 1 Nume meniu primar
E 2 Ora curenta
Hl RECIPES 18:1 3 Reteta sau meniu complet cu imagine de exemplu si nume

fn modul ECO COOKING vizualizarea este aceeasi, dar numele meniului
: findica ECO la sfarsit (de ex. ECO CANNELLONI, ECO LASAGNE).

i VEGETABLES /
H -
.

Vizualizare sub-meniu
Acest sub-meniu apare inainte de conﬂrmarea inceperii modului de preparare termica, prin apdsarea ’

H vANUAL 511 i1 Ora curents. Pictograma temperatura apare atunci cand cuptorul este
H 1 in functiune, in incélzire sau este programat:
i 2 Pictograme de functii (numele pictogramei nu este prezentat aici, vezi
2 i tabelul mai jos)
Pictograma  Nume Functie
........................................ =
PORNIRE Pornire preparare termica
PREPARARE
TERMICA
SETARE TIMP Setarea unui timp de incheiere pentru prepararea termica
/ INCHEIERE
@ TIMER Setare alarma timer

Daca ati programat durata prepararii termice cu un
temporizare de pornire, display-ul prezintd timpul de
preparare termica total si timpul de incheiere cand
prepararea termica este finalizata.
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PORNIREA APARATULUI PENTRU PRIMA DATA

Cand utilizati cuptorul pentru prima data:

» Deschideti usa din fata si asigurati-va cd este goald
cavitatea cuptorului. Indepartati toate accesoriile.

» Asigurati-va cd incaperea este bine aerisira, de ex.
deschideti usile si ferestrele.

» Apésati @ pentru a porni cuptorul.

Dupa pornire apare ceasul.

» Apadsati pentru a accesa meniul principal.

» Apdsati .

» In sectiunea FUNCTIE selectati programul Preparare
termic&d MULTIPLA prin ap&sarea @

» in sectiunea TEMPERATURA selectati temperatura
maxima (270°C) prin apasarea @ Si apasarea @
pentru a selecta temperatura.

» Tn sectiunca DURATA, selectati 00N 40™M (deplasati Ia
dreapta prin apdsare @ pentru selectarea duratei
apasati @).

Apasati pentru a porni functia manuala.
Apasati (0K) pentru a confirma functia.

Selectati sa nu se activeze preincalzirea .
Lasati cuptorul gol sa functioneze la temperatura
maximd, cu usa complet inchisa.

vvyywvy

Mirosul detectabil prin aceasta operatie rezulta din
evaporarea substantelor folosite pentru protejarea
cuptorului in perioada dupa fabricatie pana la instalarea
efectiva.

Dupéa 40 de minute, cuptorul se opreste automat siva fi
gata pentru a fi utilizat.

CONFIGURAREA DISPLAY-ULUI

Tn acest capitol se explicd cum s& se seteze
caracteristicile display-ului dumneavoastra conform
preferintelor.

Pornirea configurarii

» Apadsati @ pentru a porni cuptorul.

» Apésati pentru a accesa meniul principal.
» Apdsati @ pentru a selecta .

» Apasati .
B Apare meniul SETUP cu diferite optiuni.

Configurarea orei
» Selectati TIMP.

P Apasati .
» Selectati orele, minutele si secundele prin derulare
prin lista si apasati .
B Ceasul se deconecteazad automat dupa céateva ore
datorita sigurantei pixelilor display-ului.

UTILIZARE

Configurarea limbii

» Selectati LIMBA.

» Alegeti limba dumneavoastra prin derulare prin lista si
apasati (0K).

Configurarea luminozitatii display-ului

» Selectati LUMINOZITATE DISPLAY.

» Setati luminozitatea panoului de comanda prin
selectarea unuia din segmentele barei si apasati .

Configurarea volumului sunetului de alarma
» Selectati SUNET.
» Setati volumul prin selectarea unuia din segmentele

din listé si apasati .
Configurarea tipului de display

» Selectati TIP DISPLAY CEAS.
» Selectati infatisarea favorita: ceas analogic sau digital

Si apasati .
Finisarea configurarii

» Pentru a reveni la meniul principal, apasati @ de
doua ori.

» Pentru utilizare optiméa a cuptorului dumneavoastra
Franke, consultati tabelul de preparare termica.

Preparare termica in mod manual

n modul manual preparati prin setarea unui program,
a temperaturii si duratei conform preferintelor
dumneavoastra.

» Apdsati pentru a accesa meniul principal.

» Selectati gi apasati .

B Apare meniul MANUAL cu diferite sectiuni:
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Exemplu de program de reteta

Sectiune Descriere
FUNCTIE Selectati dintre diferitele programe > Apdsali pentru a accesa meniul principal
(vezi capitolul Programe de » Selectati Si apasati .
............................................. preparare termiod manuals) . » Selectai [ i apasati @9,
TEMPERATURA  Selectati temperatura necesara » Presati PASTE/LEGUME, dupa care selectati
de la min. 50°C pand la max. CANNELLONL.
270°C (in programul INCALZIRE B Apare sumarul retetei:
............................................. USOARA: 23070 e Sectiune Descriere
DURATA Selectatl durata ,I\n Or‘e §| mlnute ................................................................. ; ................................. ........................
e INFO Setarea automata a temperaturii,
» In fiecare sectiune: Selectati programul, temperatura programului si display-ului pozitiei optime
si durata. pentru tava.
» Puneti alimentele pregétite in cavitatea cuptorului si TIMP Setarea automat a duratei prepararil

inchideti usa acestuia.

» Apdsati pentru confirmare.

» Selectati |]: pornire preparare termica pentru a
confirma programul sau selectati timpul de
incheiere pentru a seta timpul de intérziere.

P Selectati sa se activeze sau nu preincalzirea.

B Dacd alegeti DA, cuptorul activeaza toate
elementele de incélzire pentru a atinge
temperatura dorita in cel mai scurt timp posibil.

B Dacd alegeti NU, cuptorul mentine profilul de
preparare termica al functiei selectate conform
ciclului setat.

» Este posibil sa alegeti pre-incalzirea rapidd numai cu

urmatoarele functii: , , , , @ ,
7 .

B Apasati si programul de preparare termica
porneste.

Pentru a opri programul:

> ﬁsati si tineti sau apasati scurt @ si selectati

Preparare termica in modul automat

In modul automat existd mai multe retete si meniuri
complete.

» Apdsati pentru a accesa meniul principal.

» Selectati §i apasati .

Apare meniul AUTO cu sub-meniurile sale

- RETETE

Tn acest meniu puteti alege intre diferite categorii de
retete, de ex. paste, legume, carne, peste, prajituri,
paine/pizza.

- MENIURI COMPLETE

Tn acest meniu puteti alege intre diferite programe pentru

meniurile complete, de ex. meniu de carne dela 1 la 8,
meniu de peste de la 1 la 8, 4 pizza, paine in 4 tavi.

termice

» Apdsati pentru confirmare.
» Puneti alimentele pregétite in incinta cuptorului si
inchideti usa acestuia.

» Apdsati pentru confirmare.

» Selectati |]: pornire preparare termica pentru a
confirma programul sau selectati timpul de
incheiere pentru a seta timpul de intarziere.

B Apasati si programul de preparare termica
porneste.

Pentru a opri programul:

» Apdsati si mentineti sau apasati scurt @ si
selectati .

Detaliile retetelor (ingrediente si preparare) sunt
disponibile pe site-ul nostru web:

- http://recipes.franke.com
Exemplu de program de meniu complet

» Apdsati pentru a accesa meniul principal.
» Selectati §i apasati .
» Selectati mgi apasati .
» Selectati CARNE MENIU 1 si apdsati .
B Fste afisat continutul meniului complet:

Sectiune Descriere

PROGRAM Setarea automatéa a programului
de preparare termica

TEMPERATURA  Setarea automaté a temperaturii

INFO TAVA Afisarea automat a pozitiei
optime pentru tava

TIMP Setarea automata a duratei

prepararii termice

» Apdsati pentru confirmare.
» Puneti alimentele pregétite in cavitatea cuptorului si
inchideti usa acestuia.
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» Apasati pentru confirmare.

» Selectati H: pornire preparare termica pentru a
confirma programul sau selectati timpul de
incheiere pentru a seta timpul de intarziere.

B Apdsati si porneste programul preparare
termica.

Pentru a opri programul:

» Apdsati si mentineti sau apasati scurt @ si
selectati .

Detaliile retetelor (ingrediente si preparare) sunt

disponibile pe site-ul nostru web:
- http://recipes.franke.com

Preparare termica in modul eco cooking

Tn modul eco cooking v& bucurati de un mod de protejare
a mediului pentru preparare cu numeroase retete si
meniuri complete.

In acest meniu retetele sunt aceleasi ca si in modul
AUTO, dar cu un consum de energie mai redus pentru
prepararea termica.

» Apadsati pentru a accesa meniul principal.

» Selectati apasati .

Apare meniul ECO COOKING cu sub-meniurile lui:

- RETETE ECO

In acest meniu puteti alege intre diferite categorii de
retete, de ex. paste, legume, carne, peste, prajituri,
paine/pizza.

- MENIURI ECO COMPLETE

In acest meniu puteti alege intre diferite programe pentru
meniurile complete, de ex. meniu de carne de la 1 la 8,
meniu de peste de la 1 1a 8, 4 pizza, paine in 4 tavi.

Exemplu de program reteta eco

» Apadsati pentru a accesa meniul principal,
selectati si apasati .

» Selectati §i apasati .

» Presati PASTE/LEGUME, dupa care selectati
CANNELLONI.

B Apare sumarul retetei:

Sectiune Descriere

INFO Setarea automata a temperaturii,
programului si display-ului pozitiei optime
pentru tava

TIMP Setarea automata a duratei prepararii

termice

» Apdsati pentru confirmare.

» Puneti alimentele pregétite in cavitatea cuptorului si
inchideti usa acestuia.

» Apdsati pentru confirmare.

CR913 M

» Selectati H: pornire preparare termica pentru a
confirma programul sau selectati timpul de
incheiere pentru a seta timpul de intarziere.

B Apdsati si programul de preparare termica
porneste.
Pentru a opri programul:
» Apdsati si mentineti sau apasati scurt @ si
selectati .

Detaliile retetelor (ingrediente si preparare) sunt
disponibile pe site-ul nostru web:
- http://recipes.franke.com
Exemplu de program de meniu eco complet
» Apadsati pentru a accesa meniul principal,
selectati si apasati .
> Selectati ki i apasati ©K).
» Selectati CARNE MENIU 1 si apésati .
B Este afigat continutul meniului complet:

Sectiune Descriere

PROGRAM Setarea automatéa a programului de
preparare termica

TEMPERATURA  Setarea automati a temperaturii

INFO TAVA Afisarea automat a pozitiei optime
pentru tava

TIMP Setarea automata a duratei

prepararii termice

» Apasati pentru confirmare.

» Puneti alimentele pregétite in cavitatea cuptorului si
inchideti usa cuptorului.

» Apasati pentru confirmare.

» Selectati H: pornire preparare termicd pentru a
confirma programul sau selectati timpul de
incheiere pentru a seta timpul de intérziere.

B Apasati si programul de preparare termica
porneste.

Pentru a opri programul,

> ﬁsagi si tineti sau apasati scurt @ si selectati

Detaliile retetelor (ingrediente si preparare) sunt
disponibile pe site-ul nostru web:
- http://recipes.franke.com
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Preparare termica in modul wellness

Tn modul wellness puteti alege dintre diferite optiuni de
retete, cum sunt miel/porc/oaie, pasare, peste, vita i
vegetale.

Exemplu de program de meniu wellness

Acest program va permite prepararea termica a carnii,
pestelui si meselor vegetale intr-un mod complet natural
si cu grasimi reduse. Acest program necesita preparare
termica prelungita la temperatura scazuta in interiorul
alimentelor (circa 100°C) fara addugarea de ulei sau alte
grasimi. Aceasta va permite sa retineti calitatea nutritiva
originald a alimentelor (minerale, vitamine etc.) si sa
valorifice aromele lor naturale.

» Apasati pentru a accesa meniul principal.

> Selectati B si apasati ©K).
> Selectati VEGETALE si apasati ©K).
B Este afigat continutul meniului complet:

Sectiune Descriere

PROGRAM Setarea automata a programului de
preparare termica

TEMPERATURA  Setarea automatd a temperaturii

INFO TAVA Afisarea automata a pozitiei optime
pentru tava

TIMP Setarea automata a duratei

prepararii termice

» Apasati pentru confirmare.

» Puneti alimentele pregétite in cavitatea cuptorului si
inchideti usa acestuia.

» Apasati pentru confirmare.

» Selectati I]: pornire preparare termicd pentru a
confirma programul sau selectati timpul de
incheiere pentru a seta timpul de intarziere.

B Apasati si programul de preparare termica
porneste.

Pentru a opri programul:
» Apasati si tineti sau apasati scurt @ si selectati
Detaliile retetelor (ingrediente si preparare) sunt

disponibile pe site-ul nostru web:
- http://recipes.franke.com

Programarea unui timp de incheiere
pentru prepararea termica

in modul manual de preparare termica

» Apasati pentru a accesa meniul principal.

» Selectati Si presati .
B Meniul MANUAL cu diferite sectiuni este afisat,
selectati o functie.

» Selectati durata prepararii termice.
» Apasati pentru confirmare.

:

B Este afisatd | [T
vizualizarea »
sub-
meniului. /i

/@\

» Selectati si apasati .
» Selectati orele si minutele prin derularea verticald a
meniului.

» Confirmati cu .

B Cuptorul este acum in regimul standby.

Cuptorul calculeaza timpul de pornire bazat pe timpul de
preparare termica selectat sau programul de preparare
termica si timpul presetat de incheiere. prepararea
termica va incepe la timpul de incepere calculat.

Este posibil sa setati un timp de incheiere pentru
prepararea termica numai in sectiunea MANUAL
si in sectiunea RETETE a AUTO, ECO COOKING si
WELLNESS.

Setarea alarmei

Timer-ul (ceasul temporizator) poate fi utilizat in toate
regimurile de preparare termicéa si este independent de
orice functie.

» Apasati pentru a intra Tn meniul principal.

» Selectati §i apasati .

» Meniul MANUAL este afisat cu diferitele sale sectiuni.
» Selectati o functie.
>

Apasati pentru a confirma.

B FEste afisata MANUAL
vizualizarea i »
sub-
meniului. ~

/@\

» Selectati gi apasati .
» Selectati orele si minutele prin derularea verticald a
meniului.

Apasati pentru a confirma.

» Selectati H: start preparare termica si apasati .
B Timer-ul functioneaza in fundal in bara meniului

primar langa ceas.
Atunci cand se incheie, auziti un sunet.
» Pentru a opri sunetul apasati .

v
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UTILIZAREA SONDEI DE CARNE

Sonda de carne furnizata alaturi de cuptorul dumneavoastra
Franke va permite sa preparati termic carne si sa fiti siguri
ca procesul de preparare termica este intrerupt la momentul
potrivit, de ex. atunci cand temperatura masurata in centrul
bucitii de carne corespunde pregétirii termice ideale. Tn
acest mod nu va mai este necesar sa stabiliti timpi de
preparare termica si sa verificati carnea in mod repetat.
Sonda de carne nu poate fi activatad in regimurile de
preparare termica , (GRILL, FAN GRILL) sau in orice
reteta presetata de preparare termica.

Atentie!
D> Utilizati numai sonda de temperaturd recomandata
pentru acest cuptor.

Conectare

Este recomandat s& conectati stecherul sondei inainte de
incepe prepararea termica si avand cuptorul rece pentru
a evita arsurile.
P Asigurati-va ca stecherul se potriveste corect in
conector, pentru a asigura stabilitatea si o citire corectd a
temperaturii carnii.

Punctul de conectare
a sondei este aratat in
imagine.

» Dupa conectarea sondei introduceti varful in carne si
porniti cuptorul.

Pentru o corecta citire a temperaturii sonda trebuie sa fie

introdusa astfel incat varful este cat se poate de aproape

de centrul bucatii de carne.

» Selectati regimul de preparare termica si temperatura.

B Pictograma E se aprinde indicand corecta
conectare a sondei.

B Daca pictograma E dispare inseamna ca
stecherul nu este introdus complet. Introducerea
este corecta.

Temperatura cuptorului selectata trebuie sa fie adecvata
pentru prepararea termica uniforma solicitata

(o temperatura care este prea inalta poate arde carnea
pe exterior). preparare termica este intrerupta in orice
caz atunci cand sonda de carne detecteaza atingerea

in interiorul carni a temperaturii de 65 °C, indiferent de
temperatura cuptorului selectatd. De astfel la aceasta
temperatura preselectata carne este pregatitd medium.
Atunci cand sunt solicitate deferite modalitati de
preparare termica (in sange sau bine facut) aceasta

valoare preselectata poate fi dupa cum urmeaza:

» Apdsati , selectati H apéasati pentru a
confirma nivelul de preparare termica solicitat si
apasati .

» Selectati I]: pornire preparare termica si apasati .
B Programul de preparare termica incepe.

» Intr-un interval de 15 secunde trebuie s selectati de
la butoanele @ Si @ sa cresteti sau sa scadeti
temperatura. Este posibil sa selectati intre 35 °C si 95 °C.

PROGRAME DE PREPARARE TERMICA MANUALA

Program Descriere

HOT AIR (AER FIERBINTE)

Aceasta functie de economisire a energiei (1500 Watt) este adecvata in general pentru o varietate larga
de méncaruri. Timpii de preparare termica sunt mai lungi dar distributia caldurii este optima, ceea ce

garanteaza rezultate excelente la un consum scazut de putere.

INCALZIRE DE DEASUPRA SI DE DEDESUBT (TOP & BOTTOM)
Aceasta functie traditionala este ideald pentru toate mancarurile, pentru coacerea painii si prajiturilor i
pentru a prepararea termica a fripturilor si mielului.

ASISTENTA VENTILATOR
Aceasta este o functie traditionala utilizata pentru tartele flan, placintele savuroase, deserturi si fripturi
coapte pe doua nivele.

PIZZA

Elementele de incalzire sunt combinate pentru a crea o caldura foarte concentratd in partea de jos a
cuptorului. Aceasta functie este ideald pentru coacere pizzei care necesita incalzire de jos pe un singur
nivel. Coacerea este rapidé si sunt garantate rezultate perfecte (pentru preincélzire utilizati INCALZIRE
RAPIDA si apoi porniti modul Pizza).
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Program Descriere

INCALZIRE RAPIDA

Aceasta functie foarte puternica exploateaza efectul de amplificare DCT. Temperaturile inalte sunt atinse
in timp scurt. Aceastd functie este adecvata pentru prepararea termica traditionala a bucatilor mari de
carne (de ex. picior de miel, friptura de purcel de lapte, picior de porc/vitd, sunca coapta in cuptor).

PREPARARE TERMICA MULTIPLA
Aceasta functie foloseste toate elementele de incélzire ale cuptorului (DCT si traditional). Spre deosebire

de functia MENIU COMPLET, aceasta functie creeaza caldura predominant in partea inferioara a
cuptorului, care este ideala pentru prepararea termica pe 4 nivele (péine, 4 pizza, placinte savuroase).

. MENIU COMPLET
E Combinatia tehnologiei DCT si a elementelor de incalzire traditionale creeaza distributia gradata a
caldurii predominant spre raftul de la nivelul superior, care este ideal pentru prepararea termica a
cantitatilor mari de alimente pe 2-3 niveluri.

COACERE USOARA

Este functia ideald pentru bucatari incepatori. Combinatia tehnologiei DCT si a elementelor de incalzire
traditionale creeaza o distributie echilibrat a caldurii, care permite sa fie preparata termic o mare
varietate de alimente cu o absorbtie instantanee de energie limitata.

INCALZIRE MODERATA

i Temperatura setata este 120°C cu ventilatorul de racire interior conectat pentru preparare termica la
putere scazuta (1000 Wati).
Timpii de preparare termica sunt mai lungi, ceea ce permite o preparare termica foarte delicatd
si uniforma (de ex. tipul de preparare termica “wellness®). Aceasta functie este adecvata pentru
preincalzirea cuptorului inainte de introducerea alimentului pregatit.

TEMPERATURA SCAZUTA
@ Functia de temperatura scazuta este ideald pentru coacerea méancarii la temperaturi joase pentru un

timp mai lung, cu scopul de pastra fragezimea si proprietatile organoleptice.
Puteti gati carne, peste si legume pastrand aroma originala si valorile nutritionale.

ECONOMISIREA ENERGIEI
e j Aceasta functie reduce consumul de putere a cuptorului in timpul coacerii. Aceasta functie nu este
adecvata pentru toate tipurile de alimente.

BBQ
Gratarul traditional si elementele de incalzire superioare sunt sustinute de DCT. Céldura este generata
numai de partea superioara a cuptorului, radiatd uniform asupra suprafetei alimentului. Aceasta functie

este adecvata pentru fradgezime sau bucati mici de carne si hamburger.

GRATAR
Aceasta functie utilizeaza numai partea superioara a gratarului si este idealad pentru painea prajita si
pentru pregatirea suprafetei exterioare a carnii sau pestelui.

GRATAR CU VENTILATOR
Caldura este generata de catre gratar si distribuitd de catre ventilatorul din spate. Ideal pentru
prepararea termica a bucatilor mari de carne si carne de pasare.

* DEZGHETARE

Temperatura setata este 25°C cu ventilatorul de racire interior pornit.
Aceasta functie este adecvata pentru dezghetarea lenta a alimentelor sau pentru a raci cuptorul dupa
incheierea pregatirii termice.

DOSPIREA ALUATULUI
@ Temperatura setata este 30°C cu ventilatorul interior de racire oprit. Aceasta creeaza conditiile ideale

pentru ca aluatul sa creasca.

INCALZIREA FARFURIILOR
Temperatura setatd este intre 55°C si 85°C. Aceasta functie este adecvata pentru incalzirea alimentele
preparate termic dar reci sau pentru mentinerea calda a farfuriilor sau a méncarii fara sa fie afectata

prepararea termica.
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TABEL DE PREPARARE TERMICA

Instructiunile din tabelul de preparare termica sunt rezultatul testelor de preparare termica efectuate de o echipa de
bucatari sefi.
Ele sunt date doar ca un ghid si pot fi modificate conform gusturilor personale.

Functie Tipul alimentului sau Greutate Pozitia pe raft Timp de Temperatura Durata
selectata reteta (kg) (nivel) preincalzire (°C) (minute)
(min.)
INCALZIRE Scoici 0,5 3 sau 4 8 170 17-20
VMODERATA ...Plécmt;..c.;..legume ......................... 13sau4 ....................... 8 ............................ 1 75 ............................ 17_20 ............
Mancaruri din paste coapte 1,8 2sau 3 9,5 195 38-40
Cannelloni 1,3 2 sau 3 10 195 40-45
Friptura de vita 1,3 2 sau 3 10 195 70-74
Peste in papiota 0,4 4saub 8 200 48-55
Biscuiti 0,8 2 sau 3 8 165 40-45
Placinta de mere 1,6 2sau 3 10 180 65-70
VENTILATOR Pizza in feliute 1,3 4sau 3 7 200 40-45
Legume coapte 1 2sau 3 8 190 20-25
Clatite umplute 1,3 3sau 4 8 200 30-35
Hamburgeri 180 g 3 sau 4 8 180 10-12
Friptura de porc 1,3 2 sau 3 12 200 85-95
Biban 0,8 3sau 4 8 200 38-48
Peste in crusta de sare 0,8 2 sau 3 6 190 40-43
Tarte 1,3 3sau 4 8,5 180 60-65
P|ZZA ......................... P ame ........................... e 2 Sau3 ....................... 8 ............................. 1 80 ............................ 2 5_30 ...........
Pizza crusta subtire 0,2 2 sau 3 8 190 8-15
Focaccia pizza 1,3 2sau 3 10 185 20-23
Focaccia 1,3 2sau3 8 185 18-23
Paine prajita cu usturoi 0,4 4 sau 5 10 190 9-13
COACEFfE Cannelloni 1,3 2 sau 3 10 195 35-45
USOARA “.Méncé.r":;i“am pam;i;;;; ............ 13388U4 ....................... 8 5 ......................... 19030_37 ...........
coapte
Placinta de carne si cu 1,8 2 sau 3 10 180 50-65
legume
Legume gratinate 1,2 2 sau 3 sau 4 7,5 195 20-23
Cartofi copti 1,5 2 sau 3 8 190 40-46
Dorada 0,8 2 sau 3 10 180 30-37
lepure (bucati) 1,1 2 sau 3 8 175 65-80
Chec glazurat 0,9 2sau3 10 175 50-65
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Functie Tipul alimentului sau Greutate Pozitia pe raft Timp de Temperatura Durata
selectata reteta (kg) (nivel) preincalzire (°C) (minute)
(min.)
MENIU Placinte cu branza 0,8 2 sau 3 6,5 180 23-28
COMPLET p|acmtecu|egume ......................... 15 .................... 2 Sau3 ....................... 8 ............................ 1 9035_40 ...........
Rosii gratinate 9 buc 2sau 3 7,5 200 20-22
Fripturd de vitel 1,3 1 sau2sau3 8,5 190 105-115
Pui 0,4 2 sau 3 7,5 200 28-35
Cod 1,5 2 sau 3 7,5 190 28-38
Lophius 0,7 2 sau 3 8 190 23-28
Foi de placinta cu crema 0,9 2 sau 3 6 200 13-18
PREPAR,VARE Paine mare rustica 1,5 3 sau 4 8 210 38-48
TERMICA = L
ML T SUIGBUME OB 2SI T 190 1922 e
Mancaruri din paste coapte 1,3 2 sau 3 9,5 190 32-40
Orez pentru pilaf 1 2 sau 3 10 190 15-22
Peste spada 0,8 2 sau 3 8 200 30-35
Bucati de pui 1 2 sau 3 7,5 175 40-45
Croissant-uri 12 buc 3 sau 4 6 180 15-20
Patiserie 0,8 2 sau 3 sau 4 6,5 165 18-22
INCALZIRE Dovlecei gratinati 1,4 lsau2sau3 6 190 15-19
RAPIDA Torte”m,gratmate ........................... 1 ........................ 2 Sau3 ....................... 5 5 ......................... 175 ............................ 17_23 ............
Coltunasi de cartofi 1,5 1 sau 2 5 180 15-25
Carne pentru kebab 1 1 sau 2 sau3 8,5 190 22-28
Aripi de pui 1 2 sau 3 7,5 175 18-23
Carnati 15 buc 2 sau 3 5,5 180 13-15
Desert ciocolata Bonet 9 buc 2sau 3 3 210 7-9
Briose 9 buc 1 sau 2 4,5 190 15-22
BBQ Omleta 1,8 2sau 3 4 190 22-45
Placinta de peste 1,8 2 sau 3 sau 4 5,5 185 30-32
Frigarui de capra 1 2sau 3 6 200 8-15
Costite de porc 1,8 1 sau 2 8 195 32-42
Hamburgeri 180 g 1 sau 2sau3d 3 195 6-8
Pastrav 0,8 1 sau 2 sau 3 6,5 200 37-42
Clatite umplute dulci 12 buc 1 sau 2 5,5 190 7-15
Mini croissants 12 buc 1 sau?2 4 185 15-17
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PREPARAREA TERMICA TESTATA

- In conformitate cu Standardul EN/IEC 60350
Aceste tabele au fost create pentru a facilita examinarea
Si testarea de céatre autoritatile de control a diverselor

dispozitive.

Consultarea tabelului de preparare termica

Tabelul sugereaza functia ideald ce poate fi utilizata pentru
un anumit fel de méncare gatit simultan pe unul sau mai
multe dintre nivele.

Timpul de preparare termica se raporteaza la introducerea
alimentelor in cuptor, exceptand preincalzirea (daca este

necesara).

Temperatura si timpul de preparare termica sunt valori
aproximative si depind de calitatea alimentelor si de tipul
de accesorii utilizate.

Initial folositi valorile recomandate si, daca rezultatul
prepararii termice nu este cel asteptat, majorati sau
reduceti timpul. Recomandam utilizarea accesoriilor
livrate, tavile emailate si tavile executate din metal
intunecat. Urmariti tabelul de selectie in care sunt listate
articolele livrate care sa fie asezate pe diferite rafturi.

Nivelurile indicate se refera la rafturi, fara ghidajele de
alunecare (va rugam sa le indepartati).

Prepararea termica simultana a mai multor
alimente

Utilizarea functiilor de ventilare recomandate fac posibila
prepararea termica simultana a diferitelor nivele. Puteti
utiliza functia statica atunci cand gatiti pe un singur nivel.

Prajitura
frageda

Prajituri mici

Cozonac

pufos preparat
fara grasimi
adaugate

Placinta cu
mere

Doua placinte
cumere

Prajituri
dospite

Functie Prein- Nivel Tempe- Timp  Accesorii/Note
calzire (dejos ratura (min.)
insus) (°C)
INCALZIRE DEASUPRA v 4 160 22-26  Nivelul 4: tava de coacere emailata
DEDESUBT
COACERE USOARA v 3-5 150 35-40  Nivelul 5: tava de coacere emailata
Nivelul 3: tava emailata pentru friptura
INCALZIRE DEASUPRA/ Vv 3 170 33-38  Nivelul 3: tavd emailatd pentru fripturé
DEDESUBT
COACERE USOARA v 3 150 24-28  Nivelul 4: tava emailata pentru friptura
Nivelul 3: tava emailata pentru friptura
COACERE USOARA v 3-4 150 24-28  Nivelul 4: tava de coacere emailata
Nivelul 3: tava emailata pentru friptura
INCALZIRE DEASUPRA v 2 170 43-48 Nivelul 2: forméa de coacere pe politd
DEDESUBT
COACERE USOARA v 2 170 28-32  Nivelul 2: forma de coacere pe polita
INCALZIRE DEASUPRA v 1 190 60-70  Nivelul 1: formé& de coacere pe polita
DEDESUBT
PREPARARE TERMICA v 1 180 50-55  Nivelul 1: formé& de coacere pe polita
MULTIPLA
PREPARARE TERMICA v 1 180 50-55  Nivelurile 1 si 2: forme de coacere pe
MULTIPLA polita
INCALZIRE DEASUPRA/ Vv 2 165 25-30  Nivelul 2: forma de coacere pe politd
DEDESUBT
COACERE USOARA v 2 165 28-35  Nivelul 2: forma de coacere pe polita

Daca se prepara termic alimentele direct pe polita, asezati tava emailata pe

raftul de dedesubt.

Aceasta va colecta reziduurile din preparare si pastreaza cuptorul curat.

v
(5
min.)

5

80 Nivel 5: polita
Tineti usa inchisa pe tot timpul

prepararii termice.
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Reteta Functie Prein- Nivel Tempe-
calzire (dejos ratura
insus) (°C)
Burgeri BBQ nu 4 200

PROGRAME DE MENIU COMPLET

Timp  Accesorii/Note
(min.)
20 Nivel 4: polita

Nivelul 3: tava de prepare/prajire
emailata
Intoarceti mancarea dupa 10 min.

1 2 3 1 Ghidaje
/ 2 Pozitia pe raft
3 Camera cuptorului
5 - 7 Exemplu:
4 - _E‘_ N S Aperitiv
1 1-ul fel de mancare
3 - 2 al 2-lea fel de méncare
2 - - D Desert

Informatii privind greutatea si pozitia pe website: http://recipes.franke.com

Meniu de carne complet

Meniu de carne 1

Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate  Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (reteta)
Aperitiv PROFITEROLE CU BRANZA SAVOURY 6 28 min n20 300 g Tava emailata de coacere
1-ul fel de VITA CANELONI 4 41 min 1100 g Forma de coacere pe gratar
mancare
Desert PRAJITURA CIOCOLATA CHILLI 1 51 min 800 g Formé de copt pe tava
emailatd de gratar

al 2-leafel ~ BIBILICA UMPLUTA 2 98 min 1450 g Formé de coacere pe gratar
de mancare

Meniu de carne 2

Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit

pe raft preparare termica (reteta)

Aperitiv DOVLECEI UMPLUTI 6 18 min n16 700 g Tava emailata de coacere

Desert PLACINTA DE MERE 1 34 min 800 g Formé de copt pe tavé emailata
de gratar

1-ul fel de LASAGNA CU PESTO 4 44 min 1600 g Forma de coacere pe gratar
mancare

al 2-lea fel FELII DE CARNEDE PUICU 2 54 min 1100 g Forma de coacere pe gratar

de mancare MAZARE SI SPARANGHEL
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Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (reteta)
Aperitiv FENICUL GRATINAT 6 22 min 800 ¢g Forma de coacere pe gratar
1-ul fel de GNOCCHI 4 29 min 650 g Forma de coacere pe gratar
mancare
Desert TARTA DE PERE 1 51 min 580 g Forma de copt pe tava emailata
de gratar

al 2-leafel ~ PORC MISTRET IN SOS 3 55 min 900 g Tava emailata de coacere

de méancare

Meniu de carne 4

Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit

pe raft preparare termica  (reteta)

Aperitiv TARTA FLAN CU SPANAC 6 19 min 800 g Forma de coacere pe gratar
1-ul fel de PATEU CU MAMALIGA Sl 4 25 min 1200g  Formai de coacere pe gratar
mancare LEGUME

al 2-lea fel CURCAN UMPLUT CU 3 29 min 870 g Tava emailata de coacere

de méancare  SPARANGHEL

Desert FOCACCIA DULCE 1 32 min 1100 g Forma de copt pe tava emailata

Meniu de carne 5

de gratar

Mancare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (retetd)
Aperitiv STUFFED COURGETTE FLOWERS 6 17 min 600 g Forma de coacere pe gratar
1-ul fel de PASTE PAPPARDELLE CU 4 23 min 1100 g Forma de coacere pe gratar
mancare DOVLECE!I
al 2-lea fel FRIPTURA DE VITEL 3 28 min 900 g Tava emailatd de coacere
de mancare
Desert BUDINCA CU SCORTISOARA SI 1 41 min 850 g Formé de copt pe tava
RICOTA emailata de gratar
Meniu de carne 6
Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (retetd)
Aperitiv COSULETE DE CARTOFI 6 23 min 800 g Tava emailata de coacere
1-ul fel de PASTE UMPLUTE 4 38 min 1100 g Forma de coacere pe gratar
mancare
Desert PRAJITURA DE CASTANE 1 38 min 900 g Forma de coacere pe gratar
al 2-lea fel PICIOR DE MIEL 3 78 min 800 g Tava emailata pentru friptura

de mancare
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Meniu de carne 7

Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit

pe raft preparare termica (reteta)
Aperitiv ARDEI UMPLUTI 6 25 min 600 g Forma de coacere pe gratar
1-ul felde  TAITEI FIDEA DE QUA CU 4 34 min 1300 g  Formé de coacere pe grétar
mancare SUNCA SI BRANZA
Desert PRAJITURA GERMANA 1 54 min 850 g Form3 de copt pe tavé emailatd

de gratar

al 2-lea fel PUI CU STAFIDE 3 79 min 1450 g Tava emailata de coacere

de mancare

Meniu de carne 8

Mancare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (reteta)

Aperitiv COLTUNASI TOFU CU MASLINE 6 28 min 850 g Tava emailatd de coacere

1-ul fel de PASTE UMPLUTE CU CARNE 4 35 min 1100 g Forma de coacere pe gratar

mancare

al 2-lea fel FRIPTURA DE VITEL 2 38 min 900 g Forma de coacere pe gratar

de mancare

Forma de copt pe tava
emailatd de gratar

Meniu de carne complet - energie redusa

Meniu de carne 1 - energie redusa

Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate  Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (reteta)

Aperitiv PROFITEROLE CU BRANZA SAVOURY 6 45 min n20 300 g Tava emailata de coacere

1-ul fel de VITA CANELONI 4 58 min 1100 g Forma de coacere pe gratar

mancare

Desert PRAJITURA CIOCOLATA CHILLI 1 65 min 800 g Formé de copt pe tava

emailata de gratar
al 2-leafel  BIBILICA UMPLUTA 2 98 min 1450 g Formé de coacere pe gratar
de mancare

Meniu de carne 2 - energie redusa

Méncare Retete Pozitie ~ Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (reteta)

Aperitiv DOVLECEI UMPLUTI 6 45 min n16 700 g Tava emailaté de coacere

Desert PLACINTA DE MERE 1 56 min 800 g Formé de copt pe tava

emailata de gratar

1-ul fel de LASAGNA CU PESTO 4 70 min 1600 g Forma de coacere pe gratar

mancare

al 2-lea fel FELII DE CARNEDE PUICU 2 82 min 1100 g Forma de coacere pe gratar

de mancare  MAZARE SI SPARANGHEL
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Meniu de carne 3 - energie redusa

Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (retetd)

Aperitiv FENICUL GRATINAT 6 45 min 800 g Forma de coacere pe gratar

1-ul fel de GNOCCHI 4 45 min 650 g Forma de coacere pe gratar

mancare

Desert TARTA DE PERE 1 60 min 580 ¢g Forma de copt pe tava

emailatad de gratar
al 2-lea fel PORC MISTRET IN SOS 3 74 min 900 g Tava emailata de coacere

de mancare

Meniu de carne 4 - energie scazuta

Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (reteta)

Aperitiv TARTA FLAN CU SPANAC 6 38 min 800 ¢g Forméa de coacere pe gratar

1-ul fel de PATEU CU MAMALIGA SI LEGUME 4 52 min 1200g  Forma de coacere pe gratar

mancare

al 2-lea fel CURCAN UMPLUT CU 3 56 min 870 g Tava emailata de coacere

de mancare SPARANGHEL
Forma de copt pe tava
emailata de gratar

Meniu de carne 5 - energie scazuta

Mancare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (reteta)
Aperitiv FLORI DE DOVLECEL 6 43 min 600 g Tava emailata de coacere
UMPLUTE

1-ul fel de PASTE PAPPARDELLE CU 4 48 min 1100 g Forma de coacere pe gratar

mancare DOVLECE!I

al 2-lea fel FRIPTURA DE VITEL 3 56 min 900 g Forma de coacere pe gratar

de mancare

Desert BUDINCA CU SCORTISOARA 1 58 min 850 g Forma de copt pe tava emailata

SI RICOTA de gratar

Meniu de carne 6 - energie scazuta

Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit

pe raft preparare termica (retetd)
Desert PRAJITURA DE CASTANE 1 42 min 900 g Formé de copt pe tavd emailat
de gratar

Aperitiv COSULETE DE CARTOFI 6 49 min 800 g Tava emailata de coacere

1-ul fel de PASTE UMPLUTE 4 60 min 1100 g Forma de coacere pe gratar
mancare

al 2-leafelde  PICIOR DE MIEL 3 96 min 800 g Forma de coacere pe gratar
mancare
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Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (reteta)
Aperitiv ARDEI UMPLUTI 6 52 min 600 g Tava emailata de coacere
1-ul fel de TAITEI FIDEA DE OUA CU 4 65 min 1300 g Forma de coacere pe gratar
mancare SUNCA SI BRANZA
Desert PRAJITURA GERMANA 1 65 min 850 g Forma de copt pe tavé
emailata de gratar
al 2-leafelde  PUI CU STAFIDE 3 86 min 1450 g Forma de coacere pe gratar
mancare
Meniu de carne 8 - energie scazuta
Mancare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (reteta)
Aperitiv COLTUNASI TOFU CU MASLINE 6 56 min 850 g Tava emailata de coacere
1-ul fel de PASTE UMPLUTE CU CARNE 4 58 min 1100 g Forméa de coacere pe gratar
mancare
al 2-lea fel FRIPTURA DE VITEL 2 58 min 900 g Forma de copt pe tava emailata
de méancare de gratar
Desert PRAJITURA MOZAIC 1 65 min 1326 g Forma de coacere pe gratar
Meniu de peste complet
Meniu de peste 1
Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (reteta)
Aperitiv FRIGARUI PESTE SPADA 6 22 min 600 g Tavd emailatd de coacere
1-ul fel de PASTA CU CICOARE Sl 4 27 min 1200 g Forma de coacere pe gratar
mancare CREVETI
Desert TARTA CU PERE 1 44 min 950 g Forma de coacere pe gratar
al 2-lea fel BIBAN DE MARE IN FOLIE 2 50 min 800 ¢ Forma de coacere pe gratar
de méancare
Meniu de peste 2
Mancare Retete Pozitie  Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (retetd)
Aperitiv TARTA CU SOMON 6 35 min 1200 g Tava emailata de coacere
1-ul fel de PLACINTA DE PESTE 4 41 min 1200 g Formé de coacere pe gratar
mancare
Desert TORT MARGHERITA 1 45 min 890 g Forma de copt pe tava emailata
de gratar
al 2-lea felde  DORADA IN FOLIE 2 45 min 800 g Formé& de coacere pe gratar

mancare
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Meniu de peste 3

Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate  Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (reteta)
Aperitiv ANSOAURI UMPLUTE 6 25 min 400 g Tava emailata de coacere
al 2-lea fel RULOURI DE LIMBA DE MARE 2 32 min 600 g Forma de coacere pe gratar
de méancare
1-ul fel de BUDINCA CU PASTE VERMICELLI 4 46 min 1300 g Forma de coacere pe gratar
mancare
Desert PRAJITURA CU IAURT 1 46 min 680 g Form3 de copt pe tavé
emailata de gratar
Meniu de peste 4
Méncare  Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (retetd)
Aperitiv COD CU ANGHINARE 6 24 min 900 g Tava emailata de coacere
Desert PRAJITURA CU MIERE 1 30 min 800 g Formé de copt pe tavé
emailata de gratar
1-ul fel de  SPAGHETTI COAPTE IN HARTIE 4 34 min 1200 g Forma de coacere pe gratar
mancare
al 2-lea PLATICA CU CAPERE 3 45 min 800 g Formé de coacere pe gratar
fel de
mancare

Meniu de peste 5

Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (reteta)
Desert TARTA CU ANANAS 1 22 min 300 ¢g Forma de copt pe tava
emailatd de gratar
Aperitiv ANGHINARE PRAJITA 6 29 min 500 g Formé de coacere pe gratar
1-ul fel de RISOTTO CU HOMAR $I 4 32 min 1100 g Forma de coacere pe gratar
mancare CIUPERCI
a 2-amancare SEPIE CU MAZARE 3 40 min 900 g Tava emailata de coacere
Meniu de peste 6
Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (retetd)
Aperitiv CROCHETE DE COD SARAT 6 21 min 600 g Tava emailata de coacere
1-ul fel de LASAGNA CU FRUCTE DE 4 38 min 1300 g Forma de coacere pe gratar
mancare MARE SI MAZARE
al 2-lea felde  JOHN DORY 3 42 min 1100 g Forma de coacere pe gratar
mancare
Desert PRAJITURA CU LAMAIE 1 48 min 800 g Formé de copt pe tavd emailata

de gratar
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Meniu de peste 7

Méncare Retete Pozitie  Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (reteta)
Aperitiv COCO$ DE MUNTE 6 14 min 400 g Tava emailata de coacere
al 2-lea fel SOMON UMPLUT 3 22 min 800 g Forma de coacere pe gratar
de méancare
Desert TARTA CU FRUCTE CITRICE 1 36 min 700 g Forma de copt pe tava emailata
de gratar
1-ul fel de OREZ, CARTOFI SI MIDII 4 42 min 1400 g Forma de coacere pe gratar
mancare

Meniu de peste 8

Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (reteta)
Aperitiv SCOICI CU PRAZ 6 24 min 550 g Forma de coacere pe gratar
1-ul fel de TAGLIATELE CU FRUCTEDE 4 28 min 750 g Forma de coacere pe gratar
mancare MARE
al 2-leafel ~ PESTE-SCORPION IN SOS 2 34 min 700 gper  Tava emailata de coacere
de mancare 2 bucdti
Desert TARTA CU LAMAIE 1 34 min 600 g Formé& de copt pe tavd emailat
de gratar
Meniu de peste complet - energie redusa
Meniu de peste 1 - energie scazuta
Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate  Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (reteta)
Aperitiv FRIGARUI PESTE SPADA 6 42 min 600 g Tava emailata de coacere
1-ul fel de PASTA CU CICOARE SI 4 50 min 1200 g Forma de coacere pe gratar
mancare CREVETI
Desert TARTA CU PERE 1 52 min 950 g Forma de copt pe tava emailata de
gratar
al 2-lea fel BIBAN DE MARE IN FOLIE 2 65 min 800 g Forma de coacere pe gratar

de mancare

Meniu de peste 2 - energie scazuta

Mancare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (retetd)

Desert TORT MARGHERITA 1 50 min 890 g Forma de copt pe tava

emailatd de gratar

Aperitiv TARTA CU SOMON 6 53 min 1200 g Tava emailata de coacere

1-ul fel de PLACINTA DE PESTE 4 57 min 1200g  Forma de coacere pe gratar

mancare

al 2-lea felde  DORADA N FOLIE 2 59 min 800 g Formé de coacere pe gratar

mancare
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Meniu de peste 3 - energie scazuta

Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (reteta)
Aperitiv ANSOAURI UMPLUTE 6 48 min 400 g Tava emailata de coacere
al 2-lea felde  RULOURI DE LIMBA DE 2 48 min 600 g Forma de coacere pe gratar
mancare MARE
Desert PRAJITURA CU IAURT 1 54 min 680 g Forma de copt pe tavé emailatd
de gratar
1-ul fel de BUDINCA CU PASTE 4 57 min 1300 g Forma de coacere pe gratar
mancare VERMICELLI
Meniu de peste 4 - energie scazuta
Méncare Retete Pozitie  Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (reteta)
Aperitiv COD CU ANGHINARE 6 45 min 900 g Tava emailata de coacere
Desert PRAJITURA CU MIERE 1 48 min 800 g Forma de copt pe tavé emailatd
de gratar
1-ul fel de SPAGHETTI COAPTE N 4 59 min 1200 g Forma de coacere pe gratar
mancare HARTIE
al 2-lea PLATICA CU CAPERE 3 62 min 800 g Formé de coacere pe gratar
fel de
mancare

Meniu de peste 5 - energie scazuta

Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit

pe raft preparare termica (reteta)
Desert TARTA CU ANANAS 1 32 min 300¢g Forma de copt pe tava emailata
aperitiv de gratar
Aperitiv ANGHINARE PRAJITA 6 48 min 500 g Forma de coacere pe gratar
1-ul fel de RISOTTO CU HOMAR $I 4 54 min 1100 g Forma de coacere pe gratar
mancare CIUPERCI
al 2-lea fel SEPIE CU MAZARE 3 62 min 900 g Tavd emailata de coacere

de mancare

Meniu de peste 6 - energie scazuta

Mancare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termicd (reteta)
Aperitiv CROCHETE DE COD 6 39 min 600 g Tavd emailata de coacere
SARAT
1-ul fel de LASAGNA CU FRUCTE DE 4 54 min 1300 g Forma de coacere pe gratar
mancare MARE S| MAZARE
al 2-leafelde  JOHN DORY 3 54 min 1100 g Forma de coacere pe gratar
mancare
Desert PRAJITURA CU LAMAIE 1 54 min 800 g Forma de copt pe tavé emailata
de gratar
Meniu de peste 7 - energie scazuta
Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate  Accesorii Franke de folosit
peraft preparare termica (reteta)
Aperitiv COCOS DE MUNTE 6 32 min 400 g Tava emailata de coacere



CR913 M

Mancare Retete Pozitie  Timp total de Greutate  Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termicd (retetd)

al 2-lea fel SOMON UMPLUT 3 35 min 800 g Forma de coacere pe gratar

de méancare

Desert TARTA CU FRUCTE CITRICE 1 53 min 700 g Forma de copt pe tava

emailata de gratar
1-ul fel de OREZ, CARTOFI SI MIDII 4 58 min 1400 g Forma de coacere pe gratar
mancare

Meniu de peste 8 - energie scazuta

Méncare Retete Pozitie Timp total de Greutate  Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termicd  (reteta)
Aperitiv SCOICI CU PRAZ 6 45 min 550 g Tava emailata de coacere
1-ul fel de TAGLIATELE CU FRUCTE DE 4 50 min 750 g Forma de coacere pe gratar
mancare MARE
Desert TARTA CU LAMAIE 1 50 min 600 g Forma de copt pe tavd emailatd
de gratar
al 2-lea PESTE-SCORPION N SOS 2 59 min 700 gper  Forma de coacere pe gratar
fel de 2 bucati
mancare
Meniu complet 4 pizze si paine
Meniu 4 Pizze
Mancare Retete Pozitie Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft preparare termica (reteta)
1 PIZZA MARGHERITA 6 21 min 600 g Tava emailata de coacere
2 PIZZA CU BACON SI MASLINE 4 25 min 600 g la gratar
3 PIZZA CU TON SI CEAPA 3 25 min 600 g la gratar
4 PIZZA CU LEGUME 1 25 min 600 g Tava emailata pentru friptura
Meniu Paine
Mancare Retete Pozitie  Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
pe raft  preparare termica (retetd)
1 PAINE / PIZZA 6 25 min 500 g Tava emailata de coacere
2 PAINE / PIZZA 4 27 min 500 g la gratar
3 PAINE / PIZZA 2 27 min 500 g la gratar
4 PAINE / PIZZA 1 27 min 500 g Tavé emailatd pentru fripturd
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Meniu complet 4 pizze si paine - energie redusa

Meniu 4 Pizze

Mancare Retete Pozitie  Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
............... peraft  prepararetermica  (reteta)

1 PIZZA CU MASLINE NEGRE 6 33 min 600 g Tava emailata de coacere

2 PIZZA CU SUNCA S| CIUPERCI 1 33 min 600 g Tava emailata pentru friptura

3 PIZZA CU LEGUME 3 42 min 600 g la grétar

4 PIZZA CU TON SI CEAPA 4 42 min 600 g la grétar
Meniu Péaine

Méncare Retete Pozitie = Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
........................................................................................ peraft prepararetermica  (retetd) oo

1 PAINE / PIZZA 1 49 min 500¢g Tava emailata pentru friptura

2 PAINE / PIZZA 2 49 min 500 g la gratar

3 PAINE / PIZZA 4 53 min 500 g la gratar

4 PAINE / PIZZA 6 55 min 500 g Tavd emailata de coacere
Meniu Wellness

Méncare Retete Pozitie  Timp total de Greutate Accesorii Franke de folosit
................................................................................... peraft preparare termicd ~(fefeld) e

1 MIEL/PORC/OAIE 3 194 min 1550 g Tava emailata de coacere

3 PESTE 3 92 min 1100 g Tava emailata de coacere

2 CARNE DE PASARE 3 138 min 600 g Tava emailata de coacere

4 VITEL 3 - - Tava emailatd de coacere

5 LEGUME 3 75 min 900 g Tava emailata de coacere

CURATARE SI INTRETINERE

Tnainte de a efectua orice operatiune de curatare si

intretinere:

D> Cititi informatiile generale de siguranta referitoare la
curatare cuprinse in “Informatii de siguranta®

B> Opriti cuptorul.

- In functie de cum este montat cuptorul: scoateti
cuptorul de prizé sau deconectati puterea de la
intrerupatorul principal al instalatiei electrice, de ex.
intrerupeti siguranta cuptorului din cutia de sigurante.

Recomandari generale

Pete pe baza cuptorului de la diferite produse preparate
termic (sosuri, zahar, proteine si grasimi) sunt
intotdeauna cauzate de varsari si stropiri cu improscare.
Stropirile cu Tmproscare survin in timpul prepararii termice
si de regula sunt rezultatul prepararii la temperaturi prea
ridicate. Varsarile survin cand vasele de preparare termic
sunt prea mici sau In urma unei estimari incorecte a
cresterii volumului in timpul prepararii termice.

Aceste probleme pot fi evitate prin forme adanci de
preparare termica sau prin utilizarea tavilor emailate.
Piesele din otel inoxidabil si emailate ale cuptorului raman
ca si noi daca sunt curatate regulat cu apa sau detergenti
speciali.

D> Tnainte de a incepe curatarea, asigurati-va ca starea
cuptorului este rece.

D> Nu utilizati aparate de curatare cu aburi sau cu jeturi
directe de apa.

D> Nu utilizati materiale abrazive rugoase sau raclete
metalice ascutite pentru curatarea partilor de sticla
ale usii cuptorului. Ele pot zgéria suprafata si pot
cauza fisurarea geamului.

D> Nu folositi bureti de vase din plastic sau metal, acid
clorhidric sau alte produse care ar putea zgaria sau
l&sa urme pe suprafata cuptorului.

D> Utilizati numai apa fierbinte si detergenti neabrazivi
atunci cand curéatati suprafetele emailate si camera
cuptorului.
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D> Pentru sticld utilizati un agent de curatare sticla de
renume.

Curatare camerei cuptorului

Orice pata este mai usor de indepartat in timp ce

cuptorul mai este cald si petele sunt inca proaspete.

D> Pentru a evita arsurile asigurati-va cd temperatura
cuptorului permite atingerea-va.

» Curatati partile emailate si camera cuptorului cu apa
fierbinte si detergenti neabrazivi.
Dupa curatare uscati temeinic toate piesele

cuptorului.

>

Curatarea usii cuptorului

D> Tnainte de a incepe curatarea, asigurati-va ca starea
cuptorului este rece.

Pentru a facilita curatarea cuptorului usa acestuia

poate fi demontata (vedeti capitolul ,Demontarea usii

cuptorului®).

Demontarea usii cuptorului

» inchideti usa la
jumatatea cursei.

» Trageti usa spre
exterior.

» Deschideti complet
usa cuptorului.

Montarea usii cuptorului

Dupa curatare, usa cuptorului trebuie montata din nou.

» Glisati balamalele in canelurile lor.

» Intoarceti in sus cele dou& blocuri de cérlige (folosite
ca atasari ale balamalelor).

ATENTIE! Deteriorarea cuptorului datorita

manipularii gresite!

D> Nu incercati niciodatad sa inchideti usa cand unul sau
ambele blocuri de carlige sunt deschise partial sau
complet.

» inchideti usa cuptorului,

Balamalele sunt echipate

Curatarea panourilor de sticla ale usii

» Pentru a elibera
balamaua ridicati
inchizatoarea si
tineti usa de laterale
langa balamale.
Intoarceti in jos
cele doua blocuri de
carlige.

cuptorului

Usa cuptorului si panourile de sticla pot fi indepdrtate
pentru a permite curatarea temeinica a panoului de
sticla.

Usa cuptorului are 3 panouri de sticla:

- panou de sticla interior (langa cavitate)

- panou de sticla intermediar (in interiorul usii cuptorului)
- panou de sticla exterior

Panoul de sticla interior si panoul de sticla intermediar
pot fi indepartate in vederea curatirii.

Interiorul panoului de sticla exterior poate fi curatat

Asigurati-va ca cele doua blocuri de carlige sunt
intoarse in jos complet.

cand panoul interior si panoul intermediar de sticld sunt
demontate.
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Demontarea si curatarea panoului de sticla Demontarea si curatarea panoului de sticla

interior de pe usa cuptorului intermediar al usii cuptorului

D> Tnainte de a incepe curatarea, asigurati-va ca starea Dupa demontarea panoului de sticla interiori, panoul de
cuptorului este rece. sticla intermediar poate fi demontat.

» Ridicati cu grija panoul de sticld intermediar afara din
cauciucuri pe ambele parti.

» Curétati panoul de sticld intermediar.

» Deschideti complet
usa cuptorului.

Demontarea si curatarea bordurilor superioare

pentru panourile de sticla

Pentru o curatare mai temeinicd, bordurile superioare

de pe usa cuptorului pot fi demontate. Bordurile

superioare sunt fixate cu doua suruburi, unul in coltul

de sus dreapta, altul in coltul de sus sténga pe interiorul

usii cuptorului. Demontarea bordurilor superioare este

posibild numai cand geamul interior este demontat.

» Desurubati suruburile de fixare din colturile de sus
dreapta si stanga ale usii cuptorului.

» Demontati bordura superioara.

» Curatati bordura superioara.

» Intoarceti cele doud blocuri negre (care au inscris
cuvantul CLEAN (CURA'[ARE) in partea inferioara
a usii) cu 180° astfel incat sa se potriveasca in
locasurile din structura cuptorului. Montarea panourilor de sticla

Pozitia corecta a panourilor de sticla montate este

indicata prin textul marcat TEMPERED GLASS (sticla

calita), care trebuie sa fie perfect lizibil.

» Daca nu este montatd, puneti la loc bordura
superioara.

» Daca nu este montat, puneti Tnapoi la loc panoul de
sticld intermediar intre cauciucuri.

» Puneti inapoi la loc panoul de sticla interior.

» Intoarceti cele doud blocuri de fixare a sticlei inapoi in
pozitia lor originala.

» Inchideti usa cuptorului.

- Aveti grija sa Intoarceti blocurile negre complet.
B Blocurile se inclicheteaza in pozitie.
ATENTIE! Deteriorarea cuptorului datorita
manipularii gresite!
Daca blocurile nu sunt intoarse complet, demontarea
panoului de sticld va cauza inchiderea imediata a usii Demontati ghidajele telescopice
cuptorului.
D> Nu incercati niciodatd sa inchideti usa cand unul sau

Curatarea ramelor laterale si a
ghidajelor telescopice

Pentru a curata temeinic ramele laterale si ghidajele
telescopice, ele pot fi demontate de pe cuptor.

ambele blocuri au eliberat partial sau complet panoul
de sticla. 3
omm) =2

» Impingeti cu grija I

panoul de sticla -

interior (1) spre =

cuptor. Dupa aceea

ridicati panoul de — 4_1

sticla interior (2).

" Cele doud blocuri —

negre impiedica
inchiderea usii.

Figura A

» Cu ghidajul telescopic in pozitia inchisd, apdsati ferm
in jos (1) spre mijlocul politei de sdrma, acolo unde
partea inferioard a ghidajului se prinde in cérlig.

» Rotiti ghidajul in sens antiorar (2) si 1l indepartati de
pe planseul grilajului (3).

» Curédtati panoul de sticla interior.
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Figura B

» Cu ghidajul telescopic in pozitia deschisd, deplasati
inainte polita de sérma (1).

» Rotiti ghidajul in sens orar (2) si il prindeti de raftul
inferior (3) prin presare spre cele doua cérlige pana
auziti un clic.

» Ridicati ghidajul telescopic (3) in timp ce trageti (2)
pre cealaltd parte a cuptorului.

» Demontati ghidajele telescopice.

Demontati ramele laterale

» Incovoiati in jos piesa transversalé care este cuplatd
in bucsa de fixare si o indepartati din canelura.

» Impingeti rama lateral in sus si o demontati de pe
cele doua cérlige superioare.

Curatare

» Curatati ramele exterioare si ghidajele telescopice.

» Dupa curdatare, tineti rama laterala inclinata si
introduceti ramele laterale in cele doua ghidajele
respective din partea superioara.

» Tncovoiati in sus piesa transversald care este cuplata
in bucsa de fixare si o introduceti in canelura.

» Introduceti ghidajele telescopice.

inlocuirea lampii cuptorului

Cuptoarele Franke sunt dotate cu doua lampi
rectangulare. Inlocuirea l&mpilor trebuie sa indeplineascé
urmatoarele specificatii tehnice:

- Rezistenta la temperatura: 300°C

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

- Putere: 40 W

- Racord: G9

ATENTIE! Deteriorarea lampii din cauza
manipularii gresite!

D> Evitati sa atingeti lampile cu mainile goale.

D> Utilizati o lavetd sau o bucatd de hartie de bucatdrie.

A AVERTIZARE! Pericol de electrocutare!
D> Inainte de a inlocui lampa cuptorului, asigurati-va ca
acesta este oprit.

A AVERTIZARE! Electrocutare datorita
manipularii gresite!
> Tnchideti cuptorul.

- In functie de cum este montat cuptorul: scoateti
cuptorul de priza sau deconectati puterea de la
intrerupatorul principal al instalatiei electrice, de
ex. intrerupeti siguranta cuptorului din cutia de
sigurante.

» Indepértati capacul din sticld desfdcandu-I cu atentie,
cu ajutorul unei surubelnite cu cap plat.

» Scoateti lampa din suportul sau.

» Inlocuiti lampa.

» Montati la loc capacul din sticla.
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D> Asigurati-va ca intretinerea componentelor electrice
este efectuatd numai de catre producator sau de
serviciul clienti.

D> Asigurati-va cd inlocuirea cablurilor de alimentare este
efectuatd numai de catre producator sau de serviciul
clienti.

» Atunci cand contactati serviciul clienti, va rugam sa
furnizati urmatoarele informatii:
- tipul de defectiune
- modelul aparatului (Art.)
- numar de serie (N.S.)

Aceasta informatie este afisata pe placuta cu date.

EVACUARE CA DESEU

Versiune software

Aceasta optiune contine informatii tehnice utile pentru
asistenta service acordata clientilor in cazul unei
interventii la comenzile electronice.

» Apdsati .

B Apare meniul SETUP cu diferite optiuni.
» Apdsati VERSIUNE SOFTWARE.

B Apare informatia software.

Demo

Optiunea poate fi activata numai de catre tehnicienii de
service.

Optiunea permite navigarea in functiile afisajului fara activarea
elementelor de incalzire. Ea este utild in situatii demonstrative
cum sunt targurile sau prezentarile de produs.

Simbolul existent pe produs sau pe ambalajul
acestuia indica faptul ca aparatul nu poate fi
reciclat ca deseu menajer.
(]
Prin reciclarea corespunzatoare a aparatului preveniti
orice consecintd ddunatoare asupra mediului inconjurator
Si sanatatii.
Informatii suplimentare privind reciclarea aparatului pot fi
furnizate de céatre autoritatile competente, serviciul local
de reciclare sau de catre furnizorul aparatului.
D> Reciclarea aparatului, care urmeaza sa fie aruncat,
se va face printr-un punct de colectare a deseurilor
specializat in aparate electronice si electrice.

SERVICIUL CLIENTI

in conformitate du Directiva 2012/19/UE, cu privire la
reducerea substantelor periculoase utilizate in aparatura
electrica si electronica si la eliminarea deseurilor.

Simbolul de pe aparat, reprezentand un cos de gunoi
barat, indica faptul ca, la sfarsitul vietii sale utile,
produsul nu poate fi eliminat ca rest menajer.

In consecinta, atunci cand produsul a ajuns la finalul
vietii sale utile, utilizatorul trebuie sa-I predea unui centru
corespunzator de reciclare a deseurilor electrice si
electronice.

Colectarea corespunzatoare si separata a resturilor
aparatelor casate pentru reciclare, tratament si eliminare
ecologica ajuta la prevenirea efectelor negative asupra
mediului inconjurator si asupra sanatatii si faciliteaza
reciclarea materialelor utilizate la fabricarea aparatelor.

» Utilizati adresa de contact precizatd pentru tara
dumneavoastra pe ultima pagina sau consultati site-ul:
www.franke.com
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DATE TEHNICE

Identificarea produsului

- Parametru Valoare
TIDOE-9D e ———— s .
Model: CR 913 M BK DCT TFT Dimensiunile functionale ale 480 x 370 x 405
cuptorului (mm) (Lat x H x Ad)

» Consultati pldcuta cu date
aplicata pe produs.

Tensiunea sursei de alimentare  220-240V, 50/60 Hz
si frecventa

Puterea totala si curentul 2900 W, 16 A
nominal al sigurantei

Acest aparat de uz casnic este conform cu urmatoarele Motor radial 27 ... 40W
directive CE- T T T .
- 2006/95/CE (Tensiune joas3) Becuminare e O W@ .
- 2004/108 CEE (Compatibilitate electromagnetica) Ventilator tangential 15 35 W
Clasa de eficientd energetiod (CONOMM t0 2009 / GGG~
50304 / EN) este determinata prin modurile de operare: Plafon .......................................................... 5 20W/124V .................
Economisirea energiei si Statica. Planseu 1250 W
pentru a calcula volumul, daca este prezent, indepértati GH” ............................................................... 2 100\/\/ ................................
partea interioard a sdrmei de ghidare (CONFOIM s .
reglementarilor 2009 / 60350-50304 / EN). Elemente de incélzire DCT 2650 W

Parametru Simbol Valoare Unitate de

masura

|dentificare model FS-CR 913-982 DCT

Tip cuptor integrat

Greutatea aparatului M 41 kg

Numar de cavitati 1

Sursa de incalzire a fiecarei cavitati electrica

Volumul fiecarei cavitati V 74 |

Consumul de energie necesara pentru incélzirea unei  CE cavitate 1,12 kWh/ciclu

sarcini standard intr-o cavitate a unui cuptor electric electrica
in timpul unui ciclu in regim de convectie pentru
fiecare cavitate

Consumul de energie necesara pentru incélzirea unei  CE cavitate 0,53 kWh/ciclu
sarcini standard intr-o cavitate a unui cuptor electric electrica

n timpul unui ciclu in regim de circulatie fortata de

aer pentru fiecare cavitate

Producatorul perfectioneaza continuu produsele. Din acest
motiv textul si ilustratiile din acest manual pot fi modificate
fara notificare.

Informatii suplimentare privind datele tehnice sunt
disponibile la: www.franke.com
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BCTYI

LLlaHoBHWI Nokynuo!
Hsakyemo, wo obpanu niy Crystal.

[Mepen NoyaTkOM KOPUCTYBAHHS MiYYt0 CNifl PeTeNbHO 03HAMOMMUTUCS 3 IHCTPYKUISMM Ta nopaaamu,
HaBedeHWMYM B LbOMY MOCIOHKMKY. Lle nacTb 3Mory otTpumaT MmakCcumasnbHy KOPUCTb Bifl MeYi Ta rapaHTyBaTuMe
6aratopiuHy 6e3nepebinHy poboTy npunagy.

36epexiTb Lev NOCIbHMK KOPUCTYBaya, Wob 3BepTaTnCs A0 HbOTO B ManbyTHbOMY.

Crystal — niy HOBOTO MOKONIHHA, NPM3HAaYeHa BAOCKOHASMOBATK JOMALLUHE KYXOBapCTBO.
Mwu ynockoHanunm Hally nepeBipeHy TEXHOMOTi0 AMHAMIYHOro NpUroTyBaHHs Ta goganu avcnnen HD, wo
L03BONAE NPOrpaMyBaTH, MNaHyBaTh Ta KOHTPOMOBATU KOXEH MPOLEC NPUroTyBaHHA OOHWUM NMLE AOTUKOM.

[Miu Crystal nae Bam WMpPOKi MOX/IMBOCTI BUOOPY.

MoxHa roTyBaTtvt (No-TpaanUiiHOMY), BUKOPUCTOBYIOUM NEPeaoBi TEXHONOTIYHI MONIMWEHHS, YTiNeHi B Uik
neyi; MOXHa TakKoX HaconoaxyBaTucs NobipHMMK 3a3aaneriab NiAroTOBAEHUMMU peLenTaMm i LinumMmn MeHIOo,
O AOMOMOXYTb 3pOOUTH NOBCAKAEHHE XMUTTH NPOCTILIMM, ANHAMIYHILIMM | 300POBILLNM.

Bu MoxeTe BMBMpaTH 3-MOMIX TakuUX BapiaHTIiB MPUrOTyBaHHS:

BPYYHY: npurotyBaHHs DXi B pyYHOMY PEXMMI, @ TAKOX HanalTyBaHHA CUCTEMU, TEMMEPATYPU Ta TPMBANOCTI,
aK BM 3abaxaerte.

ABTOMATWYHO: npuroTyBaHHs DKi B aBTOMATUYHOMY PEXMMI, LLO AO3BOMSE HACONOMXKYBATUCS LUMPOKMM
PIBHOMAHITTAM PELENTIB Ta FOTOBMUX MEHIO.

EKONMOTIYHUI PEXIAM: npuroTyBaHHs B aBTOMaTUUHOMY abo eKONOTYHOMY PeXMMi, LLO AO3BONSE
HaCO/OIXKYBATUCH LUMPOKMUM PIBHOMAHITTAM PELENTIB Ta FOTOBUX MEHIO.

Pexxum WELLNESS (O3n0poBue xapuyBaHH$): MpUroTyBaHHA MakCHManbHO 3[0POBOI DKi 3 MiHIMaNbHUM
BMICTOM WPy B rOTOBIM CTpaBi, fika iaeanbHo Mifinae ans Baworo 340poB’s.

[MpuBabnvBKI IM3anH i CyyacHa TexHonorig 3abeadnevyioTb rapMOHIMHE NOEAHAHHS Kpacu W NPOAYKTUBHOCTI.

Crystal — KBiHTECEHUIS €NeraHTHOCTI, WO BAMLIETLCS B ByAb-AKY KYXHIO M rapaHTye HEMMOBIPHY HadiMHICTb
3aBASKM BUCOKIW AKOCTI MaTepianis i yBagi [0 APiOHUUL — (ipMOBKMM pucam byab-akoro Bupoby Franke.
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MPO LLEU MOCIBHUK

Llel NocibHMK YMHHWIA ANs KiNbKoX Moaenen npunaay.

[leski onvcaHi 0cobanBOCTI Ta QyHKLUIT MOXYTb OyTH

HEeOOCTYMHI 1715 BaLLOi KOHKPETHOI MOAeni.

Komnania Franke 3anuwae 3a coboto NpaBo BHOCHTH

3MiHW O CBOET MpoaykLUii 6e3 nonepemxeHHs. Yci oaHi

BIpHI Ha MOMeHT nybnikauii.

» [lepw Hix KOPUCTyBaTUCS NPUNANAOM, CJlif PETENBHO
03HaNOMMTUCS 3 MOCIOHMKOM KOpUCTYBayva.

» 3bepiraiTe NocibHMK KOPUCTYBaya.

» BukopuCTOBYWTE NpUnad, onucaHui y Libomy
NOCIOHMKY, BUKJTIOYHO 3@ MPUBHAYEHHSM.

CumBon 3HaueHHs

CumBon nonepenxerHs. [onepenxeHHs Npo
Hebesneky TpaBMyBaHHS.

> 3anobixHi 3axoau Ta nonepenxyBanbHi
NPUMITKK, LLO AOMNOMaraloTb YHUKHY T TpaBM um
NcyBaHHs MalHa.

| 2 [lis. Bkasye Ha fito, 9Ky cnif BUKOHaTH.

L] PesynbraT. Peaynbrat ofHiei um Kinbkox fiv.

v NepenymoBa, aky noTpibHO BUKOHATK Nepen

HacCTyMnHOIO Aieto.

KOPUCTYBAHHA 3A NMPUSHAYEHHAM

LIg niy npr3HaueHa BUMKIIIOYHO AN NOOYTOBOrO roTyBaHH4
K B IOMALLHIX YMOBAaX.

[y cnpoekToBaHO Tak, Wob BOHa AaBana 3Mory gocsratu
npoeciiHOro piBHA NPOAYKTUBHOCTI HaBiTb yAOMa.

BKA3IBKW WWLOAOO BE3IMNEKHA

Llev npunan BUPISHAETLCS MHYUKICTIO 3aCTOCYBaHHS Ta
MOX/IMBICTIO MPOCTO M 6e3neyHo BUbUpaTtH pisHOMaHITHI
CnoCobW roTyBaHHs CTPas.

D> [lepll HX KOPUCTYBATUCA MIYYI0, CNIL PETENIbHO
03HaMoOMMUTUCS 3 MOCIOHMKOM KOpUCTyBaya Ta
iH(hOpMaLi€eto LLOAO TEXHIKM Bednekun.

D> 36epexitb NOCIOHKK, LI06 3BEpPTATMUCS A0 HLOTO B
ManbyTHbOMY.

BupobHuK He Hece BiANOBIAaNbLHOCTI 3a
MOWKOKEHHS, O MOXYTb CTaTUCA BHACNIAOK
HENpPaBW/IbHOrO BCTAHOBNEHHS Ta HEMPABUIIBLHOTO,
HEHaNEXHOro Yn HEPO3CYAIMBOrO KOPUCTYBAHHA
npunagnom.

cnig npueaHaTM 10 3a3eMNeH0i eNeKTpoMepexi,
AOTPUMYOUNCH YNHHUX HOPM.

[ns 6e3neyHoi Ta ehekTUBHOI ekcrnyaTauii Lboro

eN1eKTPUYHOro MPUCTPOI0 AOTPUMYMTECS TaKMX

npasun:

D> 3BepTanTecs nuiie A0 BMOBHOBAXEHUX CEPBICHMX
LEeHTpIB.

D> He amiHtonTe hyHKLUIT Ta XapakTepUCcTUKu
npunagy.

A [iTn Bikom 8 pokiB i cTapLie Ta ocobu
3 06MEeXeHMU (IBUYHUMM, CEHCOPHUMU YK
PO3YMOBMMM 3AIOHOCTAMM, a Takox 0cobu bes
HaNeXHOro AOCBIAY YM 3HaHb HE MatoTb CaMOCTIMHO
KOPWUCTYBATUCS MPUCTPOEM Ta UMCTUTM MOTO.
3a3HayeHnm ocobam J03BONEHO KOPUCTYBATUCS
npwMnanoM Ta YMCTUTH MOTO, NULLE SKLWO iX IHCTPYKTYE
Ta KOHTPOMOE 0coba, fka BianoBiaae 3a ixHio 6eaneky.
[itam monoauwe 8 pokiB 3a6OPOHEHO KOPUCTYBATHUCS
NpWNaaoM i YUCTUTU MOTO HaBITh Nifl HANEXHUM
HarnsaoM.
Llen npunan — He irpatukal
D> Bepexitb Nnpunag i nakyBanbHi matepianv Big
niTen.
> He sanuwanTe fitet 6ins npunany 6e3 Harnaay.
> He nosgonsnTe OitdM rpatmcs 3 Npunaaom.
> He nossonanTe Oitam Topkatucs npunagy
Ui €NEeMEHTIB MOro KepyBaHHsS B MOMEHTU
BMKOPUWCTaAHHS Ta Bipasy Nicns 3aBeplleHHs
poboTw.
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I'IpanmbHe BCTAaHOBJ/IEHHA Ta
NigKNIOYEeHHa A0 a)xepersna XUBJeHHA

Akulo nepenbayeHo, wo niv byne crauioHapHoO

npuenHaHa [0 mKepena XUBNEHHS:

> YcTaHoBMOBATM NpUna Mae BUKIOUYHO
NPeACTaBHWK CEPBICHOTO LIEHTPY, ENEKTPUK UM
cneuianbHo HaByeHa ocoba 3 BiANOBIAHUMM
3HAHHAMM Ta HANEXHOI OCBITOHO.

D> YcTaHoBITb Npunag Tak, Wob horo MoxHa byno
BIAKJTIOUMTU Bifl MKEPENa XMBNEHHS; BIACTAHb
MK PO3IMKHYTUMM KOHTaKTaMm1 Mae rapaHTyBatut
NOBHE 3HECTPYMIIEHHS BiANOBIAHO 1O YMOB
nepeHanpyru kateropii lll.

> [Mpwunan mae byTn NnpueaHaHui 6eanocepeaHbo
N0 PO3ETKMN eNleKTPOMEPEXI.

- 3abopoHeHO NpueaHyBaTy Npunag Yepes
nepexifHuKK, posrany>xysadi Ta NofoBXyBayi.

D> lNepekoHawTecs, Wo NPUCTPIK He NiafaeTbes
aTMoc(epHOMY BMMBY (OO, COHLE).

I'IpaBMane KOPUCTYyBaHHA

D> KopucTywTecs niyyio nuwie ans 1oro, Wob rotysatw
NPOAYKTU A0 CNOXMBAHHSA Ta KyXOBapUTHU.

> O60B’13KOBO BAATaNUTE KYXOHHI PyKaBuLli, KOMK
CTaBWTe NOCyd Y Miy i BUAMAETE MOro 3BiATK.

> KopucTyloumnch niyuio, [OTPUMYHTECS BKA3IBOK MLLIE
TWX NOCIBHWMKIB, WO Hanexarb 40 UbOro npunagy.

D> He knanite kabeni XMBNEHHS HLLKX
enekTponpunaiis Ha rapadi YaCTmHU neui.

> He 36epiranTe »oaHi npeaMeTu B neui.

VARV

KopucTtyrTtecs nuile TemnepaTypHUMK
CEeHCcopamu, ki pEKOMEHA0BAHO ANS Liei neui.

P13uk neperpisaHHs Ta HeCnNpaBHOCTI neui

yepe3 6nokyBaHHA BeHTUNAUIT!

> KateropuyHo 3abopoHeHO 3acTnnatit BHyTPILLHIW
NPOCTip neyi, 0cobMBO MOrO HUXKHIO YaCTUHY,
antoMiHIEBOIO POMBIOLO.

D> He 3aTynaiTe BEHTUAAUIMHI OTBOPU BEHTUASTOPA

abo 0X0No[KyBasbHi OTBOPU Ha[l ABEPUATAMM Meui.

MNowkop>keHHs eManbOBaHOro NOKPUTTA Meui

uepes HernpasunbHe NOBOAXEHHA 3 nocyaom!

> Tlig yac rotyBaHHs 3abOPOHEHO CTaBUTK Nocyn
MPOCTO Ha [IHO Meui.

D> CraBTe nocya Nuile Ha PewWiTky Yn eManboBaHi
neKa, yCTaHOBNEHI Ha OAHOMY 3 M’ATW PIBHIB Neuvi.

A Hebesneka onikis!

[y Ta 11 DOCHKHI YaCTUHK Oy>XKe CUIbHO
pO3irpiBaloTbCs B NpoLeci poboTu.
D> He TopkawnTecs HarpiBanbHWX eNeMeHTIB y neui.

He kopucTyWTecs 3aMMucTMK piarHamu 6ing neui.

A Hebesneka onikis!

KiHeub pyyYkun ABEPUSAT MOXe HarpiBatucs BHacNinoK

BiBE[IEHHS rapsa4oro NoBiTps.

D> BigunHstoun abo 3aunHsaouM aBepusTa, cnia
3aBXan bpaTucs 3a cepeanHy pyyKku.

D> 3aBepwmBlun poboTy 3 Nivyto, cnig 060B’13KOBO
NepeBoanTU PyUKM KepyBaHHS B MO3MLLLO
BUMKHEHHS.

A Py3nK ypaxkeHHs! eneKTPUYHUM CTPYMOM Bif

noLuKoaykeHoro npunagy!

> He BMuKanTe NOWKOAXEHWMI Npunag.

D> BuKkpyTiTb 3aNobikHMK abo BUMKHITH
aBTOMATUUYHUIA BUMMKAY Ha PO3MOAINbHOMY LTI,

D> 3BEPHITbCA [0 CNyXOUM KNIEHTCHKOT MiATPUMKH.

A Pu3unk ypaxeHHs eneKTpuyHuM cTpymom!

> He TopkanTeca npunagy BONOrMMM AiNsHKaMu Tina.

> He kopucTynTecs npunagomM 60COHIX.

D> Bin'enHytoun npunag Big po3eTku, He TATHITbL 3a
cam npunag un Kabenb XMBNEHHS.

O6cnyroByBaHHA Ta UMLLEHHSA

[Mepen obcnyroByBaHHAM abo YMLLEHHAM:

D> Big’enHavTe NpUCTPI BiA OXepena XWBNeHHS
(Hanpwvknaa, BUKPYTiTb 3anobikHWK abo BUMKHITL
aBTOMATUYHUI BUMUKAY HA PO3MOAITbHOMY LMTI).

[y Mae NoKpUTTS 3i cneuianbHoi emani,
MiATPUMYBATK YUCTOTY AKOI LOBOAI NPOCTO. Ane
KomnaHis Franke Bce 0JHO pekOMeHye perynspHo
YMCTUTK eManboBaHi MNOKPUTTH, WOD Y HKUX He
B’inasca Opym i 3aNMLLKK MPUrOTOBAHOI DXI.

D> He uncTbre CKNSHI YaCTUHM ABEPLST NeYi LIOPCTKMMM
abpasunBHUMK MaTepianamu Uu rocTpuMm
MeTanesMmmn ckpebaukamu, 60 BOHW MOXYTb ApsnaTu
NOBEPXHIO 1 MOPYLLYBaTH LiNICTb CKa.

D> He yncTbTe npunan napoto Yn npsaMmmu
CTPYMEHAMM BOAM.

A PuU3uK ypaxkeHHsi eneKTPUUHUM CTPYMOM

yHacnigok noTpannsiHHs piauHy B npunag!

[Mpunan MiCTUTb eNeKTPUYHI KOMMOHEHTMU.

D> CrexTe 3a TvM, W06 ycepednHy NpUCTPOLO He
NOTPanIsIn PianHK.

> 3ab0OpOHEHO YNCTWUTM Npunaa CTPYMEHEM Napu.

D> 3abopoHeHO NpoTMpaTh poboui enemeHTH
npuiamy BOMOrO raHyipKoto.
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PemoHT

D> YcTaHoBMoBaTM Ta pEMOHTYBATK Npunan
N03BO/EHO BUKITIOYHO KBanighikoBaHOMY
nepcoHany.

> 3BepTanTecs 40 CepBiCHOro LEHTPY,
YMOBHOBaXeHOro BUPOHHMKOM, abo x 10

KBanihikOBaHOIo NepcoHasy B TakmMx BUMnamgKax:

- AKLWO BM MaeTe CyMHIBM LWOQO UINOCTI npunagy
oapaay Nicns oro poanakyBaHHS;

- [N19 BCTAHOB/NEHHSA npunany (3rigHo 3
IHCTPYKUIAMW BUPOOHWMKa);

- SKWO BMHWUKAIOTb CYMHIBM LLOLO MPaBWUIbHOCTI
poboTtu npunaay;

CR913 M

y pasi HeCnpaBHOCTI Y HE3AAOBINILHOI POOOTH
npunaay;

ANs 3aMiHW eNeKTPOPO3eTKU, AKLLO BOHA
HeCyMiCHa 3 BUIIKOIO Npunagy;

y pasi NoLWKOMKEHHS Kabento XuneneHHs abo 3a
noTpebu 3aMiHWTK Kabenb Un BUIIKY.

BuBeneHHs 3 ekcnnyarauii

>

AKWO BK Binblie He 3bnpaeTecs KOPUCTYBATUCH
Mivyto, BUKMYTE creuianicta CepBICHOTO LEHTPY
abo iHwWy kBanidikoaHy ocoby, dka Big'eaHae niy
Bil MXKEPENa XMBNEHHS.

IHOOPMALIA OO0 EHEPTO3BEPEXXEHHS

Y pexumax GENTLE HEAT (M'ske HarpiBaHHs) Ta HOT
AIR (Fapsue NoBITPS) CNOXMBAHHS eNeKTPoeHeprii €

>

MEHLIUM Y NOPIBHAHHI 3 IHLIMMMK OOCTYNHUMM DYHKLISMY

NPWUroTYBaHHS.
D> He BiguuHaiTe aBepusTa 3aHaaTo YacTo.

D> 3piicHioNiTe NnonepeaHe NinirpisaHH akHanWBKaLLe.

ornan

>

MonepeaHbo pogirpisanTe nidv TinbkK B TOMY BUNAAKY,
AKLLIO pesynbraTi BUNiKaHHS 3anexatb Bia Uiel
onepatuii.

SIKLLO 3a peLenToM 3anikaHku O CTpasw Chig
3aCTOCOBYBaTK 3anuLikoBe Tenno binbwe 30 XBUINH,
BUMKHITb Npunan 3a 5—10 XBUAWH 10 3aBEPLLIEHHS
rOTYBaHHS.

Miy

[MaHenb KepyBaHHS

Pyuka nepeaHix oBepusT
Ckno nepefHix oBepusT
OcBiTneHHs

HanpsamHi ang pewitok Ta
eManboBaHuX ek
Oxonomxyrounm
BEHTUNATOP (3BOPOTHIM
6iK)

AP wWON =

o
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Oxonop>XyBanbHUN BEHTUNATOP

Abu aBepusTa, NaHenb KepyBaHHs Ta BiuHi NOBEPXHI Neui
Franke He neperpiBanwucs, ii OCHaWeHO BEHTUASTOPOM
OXONOMXEHHS, SKUIA aBTOMATUUYHO aKTUBYETLCS NpK
HarpisaHHi neyi. Ko BEHTUNATOP OXONOLXKEHHS
YBIMKHEHO, NOBITPS BUBOAMTBLCSH i3 NEeUi Yepes NpOoMIKOK
MiX NepenHbOoto NaHeno Ta aAgepustamu neui. LLsunakicts
BifBELIEHHS MOBITPS creLianbHO ONTUMI30BaHO, abu He
CTBOPIOBATM HE3PYUYHOCTI Ha KyXHi Ta 3BECTH LLUYM Bif
NPUCTPOLO [0 MIHIMYMY.

LLlo6 3axncTuti KyxoHHi Mebni Ta NpUCTpOi, BEHTUAATOP
OXOJTO[KEHHS NPOAOBKUTL NPaLOBATH N0 3aBEPLUEHHI
NPUrOTYBaHHS, MOKW MY HE OXO/IOHE OCTaTOUYHO.

HanpsMHi ons pewiTtok Ta eManboBaHMX Aek

BrKOpUCTOBYETHCS 15 MPaBUABHOTO PO3TallyBaHHS
PELITOK Ta eManboBaHUX fek y 6 nonepeaHso
BM3HAYEHMX MNONOXEHHSX (3anexHO Big Moaeni; Bia 1 oo
6 nounHaroun 3 HKaY). Y Tabnuui NpuUroTyBaHHs PisHUX
CTpaB (C. ) BKa3aHO HawvKpallle NMONOXEHHs s KOXHOI
CTpaBMu.

Akcecyapu Onuc

EmanboBaHe Aeko Ang BUNiKaHHSA/CMa)KeHHS

3asBuyait BUKOPUCTOBYETLCS ANs 360py COKy, WO CTikae 3 ixi, Wo
FOTYEeTbCA Ha rpuni abo ons NpUroTyBaHH: ixi 6esanocepeaHbo Ha
emManboBaHoMy aedi.

AKLIO emManboBaHi Aeka He BUKOPUCTOBYIOTHCS, IX CNiA BUTATHYTY

3 neyi. EManboBaHi ieka BUroTOBASIOTLCS 3 eManbOBaHOI XapuoBoi
cTani knacy AA.

Pewitka

BrKopuCTOBYETHCA B IKOCTI MiACTAaBKM Nif KACTPYyAi, KOHANTEPCHKI
hopmMu Ta Byab-aKi iHWI KOHTEMHEPU, OKPIM eManboBaHux aek, abo
0N NPUrOTYBaHHS M‘aca Ta pubu, rONOBHUM YNHOM B PEXMMI FPUSb
Ta TypbO rpunb, NigcMaxyBaHHs xniba Toulo.

Mpw uboMy cnia yHUKaTH 6e3nocepenHboro KOHTakTy XapyoBuX
NpOayKTIB 3i cTenaxem.
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MaHenb KepyBaHHSA

1 KHonka
1 2 3 2 [lucnnen
3 3Hayku MeHto
® ® ®
O] @ ®
KHonka Ha3sea knasiwi DOyHKUis
YBIMK./BUMK. YBIMKHITb Miy:
XUBNEHHS » KopoTKo HaTWCHITb KnaBilly

BUMKHITB niy.
» HaTucHITb Ta yTpUMyiTe Knasily

[MoBEPHEHHS [ToBEpPHEHHS 1O MONEPeaHbOro MeHIHO.

Buxia i3 nigAMeHto Ta NOBEPHEHHS 10 MONEPEHbOrO MEHIO
MinTBepmxeHHs /  [Nepesipka BawmWx onepauin Ta NiATBEPIXEHHS NPOrpamu:
nyck / cton » KopoTko HaTUCHITL KnasiLlly

[NepepuBaHHg abo NPOAOBXEHHS Mporpamu:
» HatucHiTh knagiwly Ta BUbEpITH Mixm Ta .

OcCBITNEHHS YBIMKHEHHS /BUMKHEHHS BHYTPILWHLOTO MiACBIYYBaAHHS:
» HaTucHiTh knasilwy oanH pas.

@ Beepx / BHU3 Bubip yHKUIT 32 1ONOMOTO0 CTPINOK BBEPX Ta BHN3 BCEPEANHI MEHIO:

» HaTucHITb KNnagilly oanH pas.

@ @ Bniso / Bnpago Bubip dyHKUIT 3@ 1ONOMOrOI0 CTPINOK BNIBO Ta BNPAaBO BCEPEANHI MEHIO:

» HatucHiTh knaBily oanH pas.
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MANUAL

1 [loTouHMM yac
2 3Hayok MeHto
3 HasBa MeHto

ECO COOKING 'WELLNESS

MANUAL
(PYYHUI PEXXMM)

(ABTOMATUYHWUA
PEXXUM)

COOKING
(EKONOrIYHE
NMPUTOTYBAHHSA)

Y UbOMY MEHIO AOCTYMHI Taki nporpamu:
eKO-pEeLIENTH Ta FOTOBI EKO-MEHIO.

[puroTyBaHHS CTPaB 3 MOHMXKEHMM CMOXMBAHHAM eNeKTpoeHeprii, Lo

NI03BONISIE BUKOPMCTOBYBATM NOOYTOBY eNEKTPOMEPEXY B Hanbinbll bepexnusui

015 HaBKOMMLWHBLOTrO cepeaosmila cnocib. Y LuboMy MeHI0 pelenTy aHanoriyHi

00 ABTOMATUYHOTI O pexwumy, npoTe Ans iXHbOro NPUroTyBaHHs BUTPAYaETbCS

MeHLLe eHeprii.

- [lporpama RECIPES (Peuentn) 3abeaneuye NpurotyBaHHs nule Ha 0OHOMY
PIBHI.

- [lporpama Complete menu (ToToBe MeHto) 3abeaneyye NpUroTyBaHHa CTpaB
Ha YOTUPbOX PIBHAX.

WELLNESS
(O3[I0POBYE
XAPYYBAHHS1.)

Y ubomy meHio nepenbavera HacTynHa nporpama: Wellness (OsgopoBue
XapuyBaHHS)

[pUroTyBaHHa M'aCHUX, pUOHUX Ta OBOUEBMX CTPaB Yy LIINKOM NPUPOHIK cnocib
3 MiHIManbHOIO KiflbKIiCTIO XXMPY B rOTOBIM cTpaBi. Lis nporpama nepenbavae
TpWBase roTyBaHHs Npw HM3bknx Temnepatypax (6nmsbko 100° C) BepeanHi
cTpasw. [Tpu LubOoMy He Tpeba noaasaTh ONito un iHwi xmpu. Lle nossonse
36epiratv NepBMHHY Xap4yoBy LIIHHICTb MPOAYKTIB (BMICT MiHepaniB, BITaMiHiB
TOLLO), @ TaKOX POBUTH TXHIV MPUPOAHUIA CMaK Liie ICKPaBiLLKM.

- [lporpama WELLNESS (O3n0opoBue xapuyBaHH$) 3abeadneuye npuroTyBaHHs

Y UbOMY MEHIO MOXHa HanalTyBaTv AMCNen, Hanpuknaa, yac, MoBy,
ACKPABICTb i 3BYK.

Y LUbOMY MEHIO MOXHa BMOMpPaATK 3-MOMIX PiBHUX KaTeropin peuenTis,
Hanpuknaa 3 MakapoHiB, 0BOYiB, M'sca, pubu, NMporis, xaiba um nium.
MEHIO RECIPES (Peuenty) - ue niamento AUTO (AsTomatnuHoro) ta ECO

COMPLETE MENU
(FTOTOBE MEHIO)

Y UbOMY MEHIO MOXHa BMOMpPATK 3-MOMIX PIBHUX NpPOrpam s roToBUX MEHIO,
Hanpuknan ans M'iCHOro MeHto, MeHto cTpaB 3 pubu, 4 niu, xniba Ha 4 Tausx.
COMPLETE MENU (lotoBe meHi0) - Le niamerto AUTO (ABTomatnyHoro) Ta
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Hasea OCHOBHOrO MeH0
I[HhopMaLliiHa naHeNb OCHOBHOMO MEH!IO

I'IO.ElAHHFI AN PYYHOTO pexumy

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

1 2 3
MoTouHMM Yac

30Ha HanalTyBaHHs Nporpamu (cipa: akTMBHE HanallTyBaHHS)
i 5 Hasga posginy

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

AP WON =

1 2 1 HasBa 0CHOBHOIO MeHI0
{ {2 MotoyHwit uac
Hl ReciPES 18:1 i Peuient abo rotoBe MEHIO 3 NPMKNaaoM 3006paxeHHs Ta HagBoko

i VEGETABLES

MEAT 3 i B EkonoriuHoMy pexumi MeHto BUTNIiAae Tak camo, asne B KiHLi Hagsu
i KOKHOT No3uuiT MeHio cToiTs cnoso ECO (EKO) (Hanpuknaa, ECO
i CANNELLONI (EKO KaHHenoHi), ECO LASAGNE (EKO JlagaHbs)).

MopaHHA nigpMeHIo
ﬂKLI_lO HaTVICHyTl/I I/I yTpl/IMyBaTl/I ‘ I'Ipl/l nporpaMyBaHH| 39IBI/ITbC9I 3a3HayeHe I'II,ELMeHFO

i 1 TloTounnit uac. 3Hayok TemnepaTypu 3'9BNSETbCS, KO NiY NpaLlioe,
i HarpiBaeTbca abo nporpamyeTbes.
i 2 3Hauku yHKLIN (Ha3By 3Hayka TyT He BKadaHo, AMB. TabAWLIIO HMxXYE)

OyHKUin
START COOKING 3anyck NpuroTyBaHHs
(BAMYCK NPUTOTYBAHHA)
SET END TIME BcTaHoBNEHHS Yacy 3aBepLUIEHHS MPUIOTYBaHHS
(BCTAHOBJIEHHSA YACY
3ABEPLLEHHS)
TIMER (TAUMEP) BcTaHoBneHHs Taumepa

SIKLLO BW 3anporpamyBanu TpUBanicTb NPUroTyBaHHS
Ki 8 ypaxyBaHHAM BiAKNaAeHOro novatky, Ha ekpaHi
BiN06pa3nTLCS CyMapHUiA Yac NPUroTyBaHHs Ta yac
3aBepLUEHHS, Konu cTpasa byne rotoBoto.
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NMEPLWLUE BMUKAHHA

[pv Nepwomy BUKOPUCTAHHI Neui

» BigkpuiTe 1BEpUsTa Ta NepeKkoHanTecs, Lo BcepeamHi
neui Hivoro Hemae. [licTaHbTe BCi akcecyapwm.

» [lepekoHawTecs, WO npuMmilleHHs nobpe
NPOBITPIOETLCA. 118 LbOro MOXe 3HaaobuTucs
BIAYMHWTK OBEPI Ta BikHa.

» HatucHite @ o6 3anycTuTH miv.

[Nicns noyaTky poboTm BinobpasnTbCs rOANHHMK

» HatucHitb , WO YBINTM B FONOBHE MEHIO.

» HaTuCHiTh KHOMKY .

» Bubepitb nporpamy MULTICOOKING
(MPUTOTYBAHHSA KISTBKOX CTPAB) y posaini
FUNCTION (®ykuis) 3a gonomoroio (¥).

» Bubepith B 06nacTi TEMNEpPaATYPU MaKCUManbHe
3HaueHHs (270° C). Ing ubOro HaTUCHITb @ i @
ans subopy Temnepatypu.

HACTPOIOBAHHA OUCIJIEA

» Y poanini DURATION (TpvBanicTtb) BUbepiTb 3HaUeHHs
00 roomnH 40 XBUAKH (pyxanTecs NnpaBopyy 3a
ZIONOMOTO0 , Wob Bnbpatu TpuneanicTs,

HaTUCHITb ).

HatucHiTh , WOo6 3anyCTUTU PYUHUIA PEXXUM.
HaTucHiTs (0K), OO NinTBEPANTH PEXMM.

BunbepiTb He akTMBYBaTV NONEPEAHE HArpiBaHHs .
[MOBHICTIO MOPOXHIO MiUKY CAiA HarpiTh 10
MakcUManbHOi TemnepaTypu i3 3a4MHEHNMM 10 KiHLS
aBepusgramu.

vvyywvyy

3anax, aK1i MOXHa BiauyTW Npu BUKOHAHHI Liel
onepadii, € HacniAKOM BMNapOBYBaHHA PEYOBMH, LIO
BMKOPUCTOBYBANMNCS N5 3aXMCTy Neyi 3 MOMEHTY BUXOAY
3 3aBOAY i 0 BCTAHOB/EHHS Y Bac BAOMA.

Mo 3aBeplueHHi 40 xBuAnH poboTa nevi aBTOMaTYHO
3YMUHUTLCA. Tenep MOXHa KOPMUCTYBATUCS Mivyio.

Y ubOMy PO3AiNi BUCBITIEHO HanawTyBaHHs gyHKLik
OMCNes 3rigHo 3 BalMMK BMOJOOaHHAMMY.

NouyaTok HanawTyBaHHS
» HatucHiTh @ wob 3anycT1TH Niv.
» HatucHitb , WOoOb YBIWTW B FONIOBHE MEHIO..
» Hatuchitb @ o6 snbpatu .
» HaTtucHiTh KHOMKY .
B 3'agutbcs MeHto SETUP (HanawTyBaHHs) 3
PIZHUMK NapameTpamu.

HanawTtyBaHHSs yacy
» Bubepitb TIME (Yac).

» HaTtucHiTh KHOMKY .

» BubepiTb 3HAUEHHS TOAMH, XBUIMH Ta CEeKyHA,
NOBEPTAIOUM Ta HATUCKAIOUM .
B [DOMHHWK aBTOMATUUYHO BUMKHETLCS Yepes Kinbka
roavH 3anns besneku nikcenis.

HanawTtyBaHHA MOBHU

» Bubepito LANGUAGE (Moga).

» Bubepitb MOBY, MOBEpPTAOUM Ta MPOKPYUYOUM
BIANOBIAHUIA CMMCOK Ta HAaTUCHITb .

HanawTtyBaHHA ACKpaBOCTi eKpaHa

» BWBEPITb DISPLAY BRIGHTNESS (ACKPABICTb
EKPAHA).

» HanawTyiTe ackpaBicTb NaHeni KepyBaHHs, NOBEPHYBLLI
Ta BMOPABLLUM OAWH i3 CErMEHTIB Yy CMY3i.

HanawTyBaHHA ry4yHOCTi CMrHany Tanmepa

» Bubepitb SOUND (3Byk).

» 3apnaiiTe ryyHicTb, MOBEPHYBLLY Ta BubpasLun
» 0oauWH i3 cerMeHTiB y cMyai.

HanawTyBaHHs TMNy BigobpaxeHHs roAMHHMKA
» BUBEPITb CLOCK DISPLAY TYPE

(TN BIOOBPAXXEHHA TOANHHUKA).
» Bubepitb yntobnery obknaanHKy: aHanorosui um

LUMDPOBUM FOAMHHUK Ta HATUCHITb .

3aBeplUeHHSA HanawTyBaHHA
» ({06 noBepHYTUCS 10 TONOBHOTO MEHIO, [BiYi

HATMCHITb @
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EKCMYATALIA

» [Ins onTMMansHOro BUKOpUcTaHHa neui Franke ﬂerQTyBaHHg KIi B aBTOMAaTUYHOMY

PEKOMEHAYEMO 3BEPHYTUCS [0 TabnuLi NPUroTyBaHHs pPeXnMi
CTpas.

o e . FOTOBUX MEHIO.
MpurotyBaHHA iXi B pyYHOMY PEXMUMI

Y py4HOMY pexumi nepeq rotyBaHHsmM noTpibHO BubpaTy

ABTOMATUYHWMI PEXMM MICTUTb BaraTo peuenTis Ta

» HatucHitb , W00 YBIWTM B FONOBHE MEHIO.

nporpamy, TemnepaTypy v TpvBanicTb 3a BNACHUMM > Bubepits i HaATUCHITb .
BnofobaHHAMM. 3'asutbcs MeHio AUTO (ABTOMaTUUHKIA pexum) i3
» HatucHitb , W06 YBITW B FONOBHE MEHIO. PISHVMY MIAMERO:
» Bubepith i HaTUCHITb . - RECIPES (PELIENTW) o
B 3'qguthea MeHio MANUAL (PyUIHVIl;i pe)KMM), Y Ll,bOMy.l\/IeHiO MQ)KHa BVIGI/IpaTI/I 3-MOMDXK piSHMX ‘
O MICTUTb Kinbka poaainie. KaTeropiv peuenTis, HaNpuWKnaa 3 MakapoHis, OBOUIB,

m'sica, pubwu, NMporie, xaiba um nium.

- COMPLETE MENUS (FOTOBI MEHIO)

Pozgnin Onuc Y LUbOMY MEHIO MOXHa BUOMPATH 3-MOMIX PISHUX Nporpam

......................................................... s COTORGM MEHIO, HANPUKNAM 3 FOTOBOTO MEHIO CTPAB 3
FUNCTION Bibip pisHomaHiTHIx nporpam m’sica (1-8), roToBoro MeHto ctpas 3 pubu (1-8), 4 niu,
(OYHKUIA) (avB. poaain «Mporpamu ang xni6a Ha 4 noAnLAX.

MPUrOTYBaHHS BPYUHYY)

........................................................................................................................ anIKfIaﬂ I'IpOfpaMVl peuel’lTa

TEMPERATURE Bubip notpibHoi Temnepatypwm

(TEMNEPATYPA) i MiH. 3HauenHa 50° C no > HatucHits , 106 yBIMTW B rONI0BHE MEHIO.
MaKc, sHaueHHa 270° C » Bubepitb i HaTWUCHITb .
(ans nporpamv GENTLE HEAT _ . ‘
(M'sike HarpiBaHHs) — 230° C) > Bubepits ' HATUCHITb .
......................................................... . ................................................:.............. > HaTMCH|Tb PASTA (I_laCTa)/ VEGETABLES (OBOL“),
'(I'II):’LlfigﬁliilﬁiNr)b E?Sg;sgiiZH:BﬂM;aﬁi”OCﬂ notim Bnbepitb CANNELLONI (KaHHenoHi).

........................................................................................................................ B BinobpasuTbcs Kopoﬂ(mﬁ BMKag peuenTa:

P Y koxHoMy posgini: Bubepits nporpamy, Temneparypy

. Pozgin
TaTPMBANICTb.
P [MomicTiTb NonepeaHbO NiAroTOBMEHY CTPaBY B KaMepy INFO
nedi Ta 3aunHiTL ABEpPLATA. (IHOOPMALLIA)

P [ns nigTBEPAXEHHS HATUCHITL KHOMKY .[ns
NiATBEPIXKEHHS HATUCHITb KHOMKY .

» Bubepitb I]: «[Movatu rorysatuy, WOO NiATBEPAUTH TIME (YAC)
nporpamy abo Bnbepitb [ «4ac 3aBeplieHHsY,
o6 BCTAHOBUTH Yac 3aTPUMKM.

ABTOMaTWUUYHe HanawTyBaHHS
TEMMNepaTypu, Nporpamu Ta
BiAOOpaxeHHs ONTMMasbHOro
posTaLuyBaHHa Ang TaLlI

ABTOMaTUYHE HanawTyBaHHA Yacy
i'IpMI'OTyBaHHFI CTpas

» BubepiTh, un akTMBYBaTU NMOMEPEAHIN HArpiB, UM Hi. > [1nq NinTBEPIKEHHA HATUCHITL KHOMKY
® xwo 8u ubepete TAK, Miy akTveye BCi P [MomicTiTb MonepenHbo NiAroTOBNEHI XapLiOBI NpPOoAYKTH
HarpiBanbHi eNemMeHTH AN AKHaMWBMALIOrO B Kamepy lyxOBKH Ta 3a4MHITb ABEPLATA.
NOCATHEHHS NOTPibHOI TeMnepaTypu. P [Ins niaTBEPAXEHHS HATUCHITb KHOMKY .
" Ao su Brbepere HI, niu 36epexe npodink » Bubepitb ﬁ (Mouaty rotysatuy, Wob NiaTBEPANTH

NPUroTyBaHHa 06paHoi yHKLIT BiANOBIAHO 10
BCT@HOBEHOIO LIMKITY.

nporpamy abo Bnbepitb (Yac 3aBeplIeHHs), 106
BCTAHOBWTU YaC 3aTPUMKM.

P [IpuckopeHwit nonepeaHin Harpis MOXHa BubpaTy B HaTucHITL i 3anycTUTLCS Nporpama

anue EaSOM 3 TAaKUMMU iiHKLJ,lFlMI/I . . . NPUrOTYyBaHHS.

LLlo6 3ynnHUTK BUKOHAHHS NporpamMu:

B HatucHite i 3anyCTUTbLCA NporpamMa i BUGepiTh

NPUroTyBaHHs. [loknagHo npo peuenTy (ixHi cknapgosi Ta

LLlo6 3yNUHUTM BUKOHAHHS NpOrpamu:

» HatucHiTb i éTimwiniTe abo KOPOTKO HATUCHITL @

i BUbepiTh

cauTi:
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Mpuknap nporpamu roToBOro MeHio

» HatucHitb , o6 yBiMTW B rONOBHE MEHIO.

| 4 Bm6epini HaTUCHITb .
> Bm6epinmi HATUCHITL .
» Bubepite MEAT MENU (MeHto cTpas 3 M’aca)
1 1 HAaTUCHITb .
B BinobpasnTbCs KOPOTKMIM BUKNAd rOTOBOrO MEHIO:

Posapin Onuc

PROGRAM ABTOMATUUHe HanalTyBaHHs
(MPOrPAMA) nporpaMu NpuUroTyBaHHA
TEMPERATURE ABTOMATUUHE HanalTyBaHHs
(TEMIEPATYPA)  Ttemnepatypw

TRAY INFO ABTOMaTUUHe BiOOPaXeHHs
(IHOOPMALLIA ONTUMANLHOrO PO3TALLYyBaHHS
MPO TALLIO) ans Taui

TIME (YAC) ABTOMATMYHE HanalwTyBaHHS

TPWBANOCTI MPUrOTYBAHHA

» [1ng niaTBepOXEHHS HATUCHITb KHOMKY .
» [lomicTiTh NONEpeaHbO MiaroToBAEHy CTPaBy B Kamepy
neuyi Ta 3a4MHITL ABepuUATa.

» [1nqa niaTBEPAKEHHA HATUCHITH KHOMKY .

» Bubepitb I]: (Mouatn rotyBatuy, W06 NiATBEPANTM
nporpamy abo BubepiTh (Yac 3aBeplleHHs), 1ob
BCT@HOBMTM Yac 3aTPUMKM.

B HaTuCHITL i 3anycTUTHCS NporpamMa
NPUrOTYBaHHS.

LLlo6 SYMUHNUTU BUKOHAHHA NMpOorpamMmm:

» HatucHiThi iTi)MMyIZTe abo KOpPOTKO HATUCHITL @

i BUbepiTh .

HoknagHo npo peuenTw (ixHi cknapgoBsi Ta
NPUroTyBaHHA) MOXKHa Ai3HaTUCA Ha HalloMy Beb-
camri:

- www.franke.com/recipes

MpurotysaHHa iXXi B €KONOTriYHOMY peXuUMi

Exonoriunmit pexum nepenbayae ekonorivHo 6esneyHui
CMocib MPUroTyBaHHS i, L0 JO3BONSE HACONOMXKYBATHUCS
WWPOKUM PIBHOMAHITTAM PELIENTIB Ta TOTOBUX MEHIO.

Y UbOMY MEHIO PELEeNnTU aHanorivHi Ao
ABTOMATUYHOI O pexumy, npoTte ang ixHboro
NPUrOTYBaHHSA BUTPAYaAETbCA MEHLLIE EHEPTII.

» HatucHitb , WO YBINTM B FONOBHE MEHIO.

> BM6epin i HATUCHITb .
3'asuTbes MeHio ECO COOKING (EkonoriuHe
MPWUIroTYBaHHS) 3 PIBHUMM NiAMEHIO:

- EKOHOMHI PELENTH

Y LbOMY MEHIO MOXHa BUOMPATH 3-MOMIK PI3HUX
KaTeropii peuenTis, HanNpuknan 3 MakapoHiB, OBOUIB,
m'saca, pubw, nuporie, xniba um nium.

- [OTOBI EKOHOMHI MEHIO

Y UbOMY MEHIO MOXHa BUOMPATK 3-MOMIX PIBHMX Nporpam
FOTOBOrO MEHI0, HanpuKkaa 3 roTOBOro MeHIo CTpas

3 M’sca (1-8), roToBOro MeHto cTpas 3 pnbu (1-8), 4 niu,
xniba Ha 4 nonuusx.

Mpuknan nporpamu eKOHOMHOrO peuenTa

» HatucHitb , o6 yBiMTH B FONIOBHE MeHIO, BUOEPITH

i HaTUCHITb .
> Bm6epini HATUCHITL .

» HatucHits PASTA (MMacta)/ VEGETABLES (OBoui),
notim Bubepitb CANNELLONI (KaHHenoHi).

B BinobpasnTbCcs KOPOTKMI BUKNaa peuenTa:

Po3pin

ABTOMaTWYHe HanalTyBaHHS
TemnepaTtypu, Nporpamu Ta
BiOOPaXeHHs ONTUMabHOIO
po3TallyBaHHs AN Taui

ABTOMaTWUHe HanalTyBaHHs
TPWMBANOCTI MPUrOTYBAHHA

» [1nq niaTBEPAXKEHHA HATUCHITH KHOMKY .
» [lomicTiTh NONEpeaHLO NiaroToBAEHyY CTPaBy B Kamepy
neui Ta 3auMHITb ABEpUATA.

» [1nq niaTBEPAKEHHA HATUCHITh KHOMKY .

» Bubepitb I]: (Mouatn rotyBaTtmy, W06 NiATBEPANTH
nporpamy abo BnbepiTh (Yac 3aBeplUeHHs), 1ob
BCT@HOBMTM Yac 3aTPUMKM.

B HaTuCHITL i 3aNyCTUTLCS NMpOorpaMa NpPUroTyBaHHs.

LLlo6 3ynnHUTK BUKOHAHHS NpOrpamMu:

» HatucHiTh i éTimmyﬁTe abo KOPOTKO HaTUCHITL @

i BUOepITh .

JoknagHo npo peuenTy (iXHi CKIafoBi Ta NPUroTyBaHHS)
MOXHa fi3HaTuCs Ha HawoMmy Beb-canTi:
- www.franke.com/recipes

Mpuknap nporpamu roToBOro €Ko-MeHio

» HatucHitb , o6 yBiMTH B FONOBHE MeHIO, BUOEPITH

i HATWUCHITb .
> Bm6epinmi HaTWUCHITb .

» Bubepite MEAT MENU (MeHio cTpaB 3 M’sca)

1 i HATUCHITb .

B Binobpasutbcs KOPOTKMIA BUK@ rOTOBOrO MEHIO:

Pospin

TEMPERATURE ABTOMaTWUUYHe HanawTyBaHHS

JTEMIIEPATYFA) . ey
TRAY INFO (IHOGOPMALLIA AsTomatnuHe BinobpaxeHHs

MPO TALIO) ONTUMAanbHOro

....... - . ...posTallyBaHHa AnA Taul ..
TIME (YAC) ABTOMaTWYHe HanawTyBaHHS
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» [1nq NiaTBEPAXKEHHS HATUCHITb KHOMKY .
» [lomicTiTh NONEpeaHbO MiaroToBAEHyY CTPaBy B Kamepy
neuyi Ta 3aUMHITL ABepuUATa.

» [1ng niaTBEPOXEHHA HATUCHITL KHOMKY .
» Bubepitb I]: (Mouatn rotyBaTtmy, W06 NiATBEPANTM
nporpamy abo BnbepiTh (Yac 3aBepleHHs), 1ob

BCTAaHOBWUTK YaC 3aTPUMKMH.

B HatucHith i 3anycTuUTbCA Nporpama
NPUrOTYBaHHA.

LLlo6 3ynnHUTK BUKOHAHHS NpOrpamMu:

» HatucHitbi éTfmmyﬁTe abo KOPOTKO HATUCHITL @

i BbEpITh .

JoknapgHo npo peuenTy (ixHi cknapgosi Ta
NPUroTyBaHHA) MOXHa Ai3HaTUCA Ha HalloMy Beb-
cauTi:

- www.franke.com/recipes

MpurotyBaHHA B peXXUMi 0340POBUYOIO
XapuyyBaHH#

Y pexumi 0300pOBYOro XxapyyBaHHs MOXHa BMOMpatu
Pi3HI BapiaHTX peuenTiB CTPaB i3 TakmMx NPOAyKTIB, AK
ArHATMHA, CBMHWHA, BapaHuHa, nTuus, puba, TenaT1Ha Ta
0BOYI.

Mpuknag nporpaMu MeH0 0340POBUOTO
XapuyBaHHSA

3aBasKM LK nporpamMi MoxHa roTyBatit M'acHi, pubHi

Ta OBOYEBi CTPABM Yy LIiNKOM NPUPOaHIn cnoci6,
MIHIMIiBY0un KinbKiCTb XXMpPY B roTOBIM cTpasi. [laHa
nporpama nepenbavyae TpuBane rotyBaHHg Npu HU3bKMUX
Temnepatypax (6am3bko 100° C) BcepeamnHi cTpasu.
[Npv ubomMy He Tpeba nogaBaT OO UM iHLLIT XUPK.

Lle nosgonse 36epiratm NEPBUHHY XapuyoBY LiHHICTb
NPOMYKTIB (BMICT MiHEPaNiB, BiTaMiHiB TOLLO), @ Takox
POBUTH IXHIN NPUPOAHMI CMaK Le HaCUYeHillmM.

» HatucHitb @ 1106 YBIWTU B FONIOBHE MEHIO.

» Bubepitb BB HATUCHITL .

> Bu6epits VEGETABLES (Ogoui) i HavcHits ©K).
B BinobpasnTbCsi KOPOTKMIM BMKNAA FrOTOBOrO MEHIO:

Po3pnin Onuc

PROGRAM ABTOMaTHUHe HanalTyBaHHs
(MPOTPAMA) MNporpamu MpUroTyBaHHs
TEMPERATURE  Agromatiune HanawTysaHHs
(TEMTIEPATYPA) Temnepatypu

TRAY INFO ABTOMaTHUHE BifOBPaXEHHS
(IHOOPMALLIA ONTUMaNbHOro Po3TallyBaHH: ANs
MPO TALIIO) raui

TIME (YAC) ABTOMaTUUHe HanalTyBaHHs

TpMBaﬂOCTinMFOTyBaHHﬂ

» [1nq NiaTBEPAXKEHHS HATUCHITb KHOMKY .
» [lomicTiTb NONepeaHbO MiAroTOBMEH XapyoBi MPOAYKTH
B Kamepy OyXOBKM Ta 3aUMHiTb ABEpUATa,

» [1ng niaTBEPAXEHHS HATUCHITb KHOMKY .
Bubepitb I]E (Moyatu rotysatuy, WOO NiATBEPAUTH
nporpamy abo BnbepiTh (Yac 3aBeplieHHs), 1ob

BCTAHOBUTK Yac 3aTpUMKM.

v

B HartucHITL i 3aMyCTUTLCS NPOrpaMa NPUroTyBaHHs.
o6 3ynuHUTK BUKOHAHHSA NpOorpamu:

» HaTucHITb i yTpumyiTe abo KOPOTKO HAaTUCHITL
i BbepiTh

DoknapgHo npo peuenTy (ixHi cknapgos.i Ta
NPUroTyBaHHS) MOXHa Ai3HaTUCA Ha HalloMy Beb-
cauTi:

- www.franke.com/recipes

MnaHyBaHHA yacy 3aBepLlUEHHS
NPUroTyBaHHS

Y py4YHOMY pexuMmi NpUroTyBaHHS

» HatucHith , o6 YBIMNTK B rONOBHE MEHIO.

> BM6epini HaTWUCHITb .

B 3fasutbes MeHio MANUAL (PyuHuit pexum), wo
MICTUTb Kiflbka po3ainie., BU6epiTh PyHKLitO.
» Bubepitb TPUBANICTb MPUrOTYBAHHS.

» [Ing niaTBEPAXEHHS HATUCHITL KHOMKY .

B 3‘aBuTbCA

H MANUAL
nigMeHto. :

>
FP
r@

> Bm6epini HaTUCHITb .
» BubepiTb 3HAUEHHS FOOMH Ta XBUIMH, MPOKPYUYIOUM
BEPTMKabHE MEHIO.

» T[linTeepabTe CBit BUBIP, HATUCHYBLIM .

B [liy nepenae B peXnM OUiKyBaHHs.
[iy podpaxye yac no4atky NPUroTyBaHHA Ha OCHOBI
BMOpaAHOro Yacy NpuroTyBaHHs Yn Nporpamu
MPWroTyBaHHS Ta NONepeaHbo 3a3HauYeHoro vacy
3aBEPLIEHHS NPUrOTYBaHHA. [TpUroTyBaHHs ixi
PO3MOYHETLCS B PO3PAXOBAHMIA Yac noyartky.

MOXHa BCTaHOBMTM Yac 3akiHUEHHS MPUrOTYBaHHS IXi
Tinbky B poaaini MANUAL (PyuHuii pexxum) i B po3aini
RECIPES (Peuenty) B pexxumax AUTO, ECO COOKING i
WELLNESS.
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HanawTtyBaHHA Taumepa

TaviMep MOXHa BUKOPUCTOBYBATH B YCiX PeXUMaX

NPUrOTYBaHHS, BiH HE 3a/1€XMWTb Bifl XXOOHOI (PYHKLII.

» HatucHitb , LLOO YBINTW B rONIOBHE MEHIO.

> Bm6epini HaTUCHITb .

» 3'asutbca meHio MANUAL (PyuHui peximm), wo
MICTUTb Kiflbka po3ainis.

» Bubepitb dyHKLitO.

» [1ng niaTBepOXeHHS HAaTUCHITb KHOMK .

B 3'gBuThCA
nigAMEH!O.

> BM6epini HaTUCHITb .

» BubepiTb 3HaUEHHS rOMH Ta XBUAMH, MPOKPYYYOUM
BEpTUKaNbHE MEHIO.

» [1nqa niaTBEPAXKEHHA HATUCHITH KHOMKY .

> B|/|6epin|]: (Mouatw rotyBaTv) Ta HaTUCHITb .
B Talmep npautoe y GOHOBOMY PEXMMi HAa OCHOBHIW
naHeni MeHto Bing roanHHKKa.
[0 3aBEpPLUEHHI NPUrOTYBaHHS BX MOYyETE 3BYKOBWM
curHan.

» LLlo6 BUMKHYTH 8BYK, HATUCHITb .

BUKOPUCTAHHSA WWYNA TrOTOBHOCTI M’AAICA

Bawwy niy Franke ocHalleHo wlynom roToBHOCTI M'dca.

3 0ro 0NoMOroto MOXHa roTyBatu M'saco, byayumn
BMEBHEHMMMU, WO NPOLIEC NPUTOTYBaHHS 3aBEPLLNTLCS
came Toqi, Konm NoTpibHO (a came Konu BUMIpsHa
Temnepartypa CepueBnH1 M'sca BinoBigaTMMe ifeanbHnm
nokagHukam). Takum umHom, Bam BinbLue He fOBeaeTbCS
BCT@HOBAIOBATH TallMep MPUrOTYBaHHS Ta NepeBipsaTH
FOTOBHICTb M'sica Yepe3 BU3HaYEeHi MPOMIXKK yacy.

LLlyn roToBHOCTI M'ica HEMOX/IMBO aKTWBYBAaTH B
peXunMax NpUroTyBaHHs , (TPUNb, TPUNDb I3
BEHTUNATOPOM), a Takox ans nonepeaHbo 3afaHnx
PEXUMIB MPUrOTYBaHHS.

AYBara!

D> KopucTyhTecs nvuie TemnepatypHUMU CEHCOpPamu, AKi
PEKOMEHAOBAHO N5 L€l neui.

MigpknoueHHA

[lng yHUKHEHHS ONiKiB peKOMEeHA0BaHO NiaKyaTy

WITEKEp LLyrna B OXONOMKEHIW nedi 10 noyaTtky

NpPUroTyBaHHS.

» HapiriHo BCTPOMITh LUTEKEP A0 PO3'eMy, LI0O
3abesneuntu cTabinbHiCTb pObOTH Wyna i NPaBUbHICTb
noKasiB Temnepatypu m'aca.

Touka nigkayeHHs
wyna 3obpaxeHa Ha
PUCYHKY.

» [licns nigknoueHHs LWyna BCTPOMITb MO0 HaKOHEUYHMK
[0 M'fica Ta BBIMKHITb Miy.

[1ns oTpMMaHHs NpaBMAbHKUX NOKA3iB TEMNepaTypH Ly
NOBWMHEH PO3TaLLIOBYBATUCS TakUM UMHOM, LWOD Moro
HakoHeuYHWK nepebysas skoMora bamxkue 10 cepeanHu
lwmaTtka m'saca.

» Bubepitb pexum nperTﬁaHHﬂ Ta Temneparypy.

B 3aropmTbCs 3HAYOK mmed, LLIO CBIAYMTMME NPO
NpaBWbHE NiAKMNOYEHHS Lyna.

B fKuio 3HavoK 3HMKHE, Lie 03Havae, LWo
Lyn HeNpaBUAbHO MigktoueHui. BetasTe wyn
HaneXHWM YMHOM.

BunbpaHa Temnepatypa neyi Mae BianoBigaTu piBHOMipHOMY
NPWUroTyBaHHIO (3aHaATO BMCOKA TeMMNepaTypa Moxe
NPW3BECTM A0 NPUrOPSIHHA M'sica 3308BHI). [purotyBaHHs
nepepuBaeTbCs B Byab-aKOMy pasi, IKLIO LLyN FOTOBHOCTI
M'sca 3aikcye Temnepatypy 65° C BcepeanHi m'aca
He3anexHo Bia BubpaHoi Temnepatypw nevi. Hacnpasai
Npu Takii NnonepeaHbO 3afaHii TemnepaTypi 40CATaeTbCs
cepefHs roTOBHICTb M'sica.

SAKLLO NOTpibHa iHWa roTOBHICTb (15 OTPUMaHHS
HEMPOCMAaXEHOTO Un 0Bpe MPOCMAaXKEHOro M'Aca), 3MiHITb
3a8HaueHe NonepenHbo 3ajaHe 3HaUYEHHS TakUM YMHOM:

» HaTuCHITL , B1bepiTh E, HaTUCHITb , wob

niaTBepaAnTU NOTPIOHUI PiBEHb MPUTOTYBAHHS,

i HATUCHITb .

» Bubepits flg (Mouatn rotysatny Ta HaTUCHITL .
B 3anycTuTbCs Nporpama NpuroTyBaHHs.

» Temnepatypy noTpibHo BMOpaTH npoTtdrom 15 cexkyHa
3a JOMOMOroK KHOMOK Ta :v: wob 36inbWwnTK Ta
3MEHLWTM Temneparypy.
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NMPOrPAMU ONA NMPUTOTYBAHHSA BPYUYHY

HOT AIR (FTAPAYE MOBITPA)

Lls eHeproabepiratoya dyHkuUis npurotysaHHs (1500 BT) saranom nigiine ans LWmnpokoro
PIBHOMAHITTS CTpaB. 3HAUEHHS Yacy NPUroTyBaHHs 36inblleHO, BOAHOYAC AOCATaeTbCs ONTUMaNbHUA
poanofin tenna. 3apasku LbOMY B OTPUMYETE HEMEPEBEPLLEHI pedynbTaTti NPU 3HMKEHOMY
€HeprocnoXmnBaHHi.

TOP & BOTTOM HEAT (HATPIB 3rOPU TA 3HN3Y)
Lls TpaamuiriHa dyHKUig ineanbHo nigikae ans BCix cTpas, ANs BUMiKaHHA xNniba Ta NMpOoriB, a Takox
ANS NPUTOTYBAHHS NeYeHi Ta ArHATUHM.

FAN ASSISTED (MPUMYCOBA KOHBEKLLIA)
Lis TpaomnuiiHa yHKLIs BUKOPUCTOBYETLCS ANS (aHiB, CONOHMX NMUPOTiB, AECEPTIB Ta NeveHi, a
TakoX AN MPUIrOTYBaHHSA CTPaB Ha ABOX MOMULAX.

PIZZA (NILULUA)

HarpiBanbHi enemeHT NpauoBaTMMyTh CMibHO, abK reHepyBaT BUCOKOKOHLEHTPOBAHE TENO Y
HUXKHIV yacTuHi neyi. Lis dyHKLUis igeanbHo niginae ons npurotyBaHHs nilw, Wo notpebye HarpiBaHHs
3HM3Y NPU PO3MILLIEHHI Ha OAHIM Nnonuui. Take NpUroTyBaHHs byae AOBOAI WBUAKKM, @ Ha BUXOLi BY
rapaHTOBaHO OTpUMaeTe AOCKOHANWK peaynbTat. [Ing nonepeaHboro Nigirpisy cnin ckopucraTucs
yHkuieto RAPID HEATING (LUsuake HarpiBaHHs), @ NOTiM HEOBXIAHO NEPEKIIIOYUTUCS Ha PEXUM

RAPID HEATING (LUBMAOKE HATPIBAHHSA)

Lls Bkpak noTyxHa PyHKLIS BUKOPUCTOBYE e(heKT MOCUNEHHS, SKMIA [OCATAETLCS 3aBASAKM TEXHOMOTIT
AMHAMIYHOTO NPUroTyBaHHA. BoHa 3abeaneuye HarpiBaHHsg 00 BUCOKMX TeMNepaTyp 3a Maaui Jac.
Lls cdoyHKUis nigivae ong TpaamUiMHOro NPUroTyBaHHS BEMKMX LUMATKIB M'ca (Hanpuknam, arHaumx
HIDKOK, 3aMe4Y€eHOro MOSIOYHOIrO MOPOCATH, CBUHAUMX /TENFUMX HIXKOK Ta 3aMeyeHOl WMHKH).

MULTI COOKING (MPUTOTYBAHHSA KIJIbKOX CTPAB)

Ll doyHKLIS 3aCTOCOBYE BCi HarpiBanbHi e1eMEHTH NeYi (4K i3 TEXHONOTIE OMHAMIYHOIO
NPWUroTyBaHHS, Tak i TpaauuinHi). Ha sinMminy Bia dyHkuii FOTOBMUX MEHIO, us dyHkuis reHepye
TENNO NEPEBAXHO B HMXKHIN YaCTMHI Neui, WO ineanbHo niginae Ans posMilleHHs cTpas Ha 4 Noanusax
(xniba, 4 niu, CONOHMX MMPOTiB TOLLO).

COMPLETE MENU (FTOTOBE MEHIO)

MoeaHaHHS TEXHOMOTIT AMHAMIYHOIO NPUrOTYBaHHS Ta TPaAMUIMHWUX HarpiBanbHUX efeMeHTiB
A03BONSE CTBOPIOBATM CTYMIHYACTWUI PO3MOAIN Ternna nepeBaxHo B HanpsMKy BEPXHbOI nonuui. Takui
PEXUM ifeanbHo niainae Ans NpUroTyBaHHs BENUKMX KiNbKOCTEN X Ha 2—3 nonuusx.

EASY BAKING (MPOCTE BUMNIKAHHSA)

Lia dyHKUis ineanbHO Nigiiae Ans NpuroTyBaHHs CTpas, ki BM 40 TOrO Lie He roTyBanu. [loeaHaHHs
TEXHOMOTIT AMHAMIYHOrO MPUroTYyBaHHS Ta TpaAULIMHUX HarpiBanbHUX eNeMeHTiB CTBOPIOE
36anaHcoBaHWi po3noain Tenna. 3aBasky LbOMY MOXHa roTyBaTW HaWpPIiBHOMaHITHILLI CTpaBw i3
0OMEXEHUM MOMEHTANbHUM CMOXMBAHHAM MOTYXHOCTI.

GENTLE HEAT (M'AKE HATPIBAHHS)

Y ubOMy pexumi 3agaHa Temnepatypa cknagae 120° C, B HbOMy Takox nepenbdayeHo BMUKaHHS
OXONOAXYIOUYOro BEHTUAATOPA BCEPEeAMHI Neyi, 3aBAsKM SKOMY MOXHa roTyBaTW MNPU HU3bKOMY
eHeprocnoxueanHi (1000 Br).

TpvBanicTb NPUroTyBaHHg cTpas binblia, 3aBASKM YOMY CTPABM FOTYBAaTUMYTbCS M'SKO Ta YHi(hiKOBaHO
(Hanpwknaa, npv BKOOPI TUMY NPUIOTYBaHHA (0300POBYE XapuyBaHHs)). Lis yHKUis nigiiae ons
nonepeaHboro NiairpiBy neyvi nepef TuM, 5K CTaBUTU A0 HEl MONepeaHbo MiAroTOBNEHI XapyoBi
npoayKTu.
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MNporpama Onuc

LOW TEMPERATURE (HN3bKA TEMIEPATYPA)
@ DyHKUIS HU3bKOT TemnepaTypy igeanbHo NiAXOAWUTb ANg NPUIOTYBaHHS DXi NPU HU3bKUX

TemnepaTypax NpoTarom Binbu TpMBanoro yacy, ob 36epertu HixXHICTb | OpraHoNenTUYHI
BNACTMBOCTI NPOAYKTIB.

Bu 3amoxeTe rotyeati M'aco, puby Ta 0BOYI, HE XEePTBYIOUM OPUTiHANbHMM CMakoM Ta Xap4oBUMM
LIHHOCTAMM.

ENERGY SAVING (EHEPTO3BEPEXXEHHS)
LIS oyHK LIS 103BONSE CKOPOYYBaTH EHEPrOCNOXMBAHHS NeYi Nif Yac NpuroTyBaHHs bxi. Lis dyHkuis
He MiAXoAMTb ANs BCiX BUAIB NMPOAYKTIB.

BBQ (BAPBEKIO)
E TpaauUiiHUIA rpWnb Ta BEPXHI HArpiBanbHi eNeMeHTU OMOBHEHO TEXHOOTIE AMHAMIUHOIO
NPWUroTyBaHHs. Tenao reHepyeTbCs NuLe y BEPXHIM YaCTWHI Nedi, piBHOMIPHO PO3XOASUYMCh HABKOMO

noBepxHi cTpaswu. Lis dyHKUig niginge onsa HixkHUx abo ManeHbKmnx LMAaToUKIB M'sca, a TakoxX ans
pybaHumx bigutekcis.

— GRILL (FPUJIb)
Mpw akTWBaUii Uiel hyHKLIT 3aCTOCOBYETLCS NULLIE BEPXHIN rpub. BoHa ifeansHo nigivae ans
NPUroTYBaHHS TOCTIB 3 x/1iba, a TakoX ANs HafaHHA PyM'IHOTO KONbOpy M'acy umn pubi.

— FAN GRILL (FPWb 13 BEHTUNATOPOM)
[punb reHepye Tenno, ke po3noaiNge 3aaHilM BEHTUAATOP. |oeanbHUM PEXUM NS MPUrOTYBaAHHS
BEIMKMX WIMATKIB M'Aca Ta NTuLi.

* DEFROSTING (PO3MOPO>XYBAHHSA)

Y UubOMy pexumi 3anaHa temnepatypa cknagae 25° C, B HbOMy Takox nepefbayeHo BMUKAHHS
OXONOIXKYI0UYOr0o BEHTUAATOPA BCEPEAMHI Neui.

Lis dyHKUis niginae ons NoBinbHOrO PO3MOPOXKYBaHHS DXi, @ TakoX AN 0XONOMKYBaHHS nedi nicns
FOTYBaHHS.

DOUGH RESTING (AO3PIBAHHA TICTA)
@ B ubomy pexumi Temnepatypa BcTaHoBneHa Ha pisHi 30 ° C npu BUMKHEHOMY BEHTUNATOPI

BHYTPILWHbOIO 0X0Nno4xXeHHs. Lle cTBOptoe ifneanbHi ymMOBK NS 403piBaHHA TicTa.

PLATE WARMING (MIAITPIB TAPIJIKW)
3anaHa Temnepatypa cknaaae Bia 55° C go 80° C. Taka dyHKUig niginae Ans posirpiBaHHS roToBMX
OXONOMKEHNX XapUYOBMX NPOAYKTIB, @ TAKOX AN MidirpiBaHHA Tapinok um xi 6€3 NpuroTyBaHHs gk

Takoro.
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TABJINMUA TOTYBAHHSA

[HCTPYKUIT B WiVt Tabnuui NpuroTyBaHHs CTpaB — Lie pedybTaT KyniHapHUX TeCTiB, AKi NpoBoAMaa KoMaHda haxoBmx
KyxapiB. 3a3HaueHi nporpamMv NoaatoTbCs BUKIIOYHO B SKOCTI OPIEHTMPA. |X MOXHa 3MIHIOBATH BIANOBIAHO O BNACHMX
CMaKiB.

BubpaHa Tun ctpasu abo peuent Bara Mosuuia  Yac Temnepatypa TpusanicTb
tyHkuUis (xr) nonuui nonepeaHboro (°C) (B XxBMAMHAX)
(piBeHb)  migirpiBaHHs (xB)

GENTLE HEAT Mopcbki rpebiHui 0,5 3 abo 4 8 170 17-20
(Mlﬂ KE O ............ e 1 ......................... 6 .......................................................... 17 .............................. 172 .......................
HATPIBAHHS) ~ Oeovesimvpor S 20
CTtpasw i3 3aneyeHnmu 1,8 2 abo 3 9,5 195 38-40
MakapoHamu
KaHenoHi 1,3 2 abo 3 10 195 40-45
PocTbid 1,3 2 abo 3 10 195 70-74
Puba B nepramenTi 0,4 4 abo 5 8 200 48-55
MNeunso 0,8 2 abo 3 8 165 40-45
A6NYYUHMI Nnpir 1,6 2 abo 3 10 180 65-70
FAN Miua wmatoukammu 1,3 4 abo 3 7 200 40-45
(BEHTUNATOP) 32 heueni osovi i 24603 8 190 20-25

PIZZA (MIULA) Xni6 1 2 abo 3 8 180 25-30
MiLa Ha TOHKI OCHOBI 0,2 2 abo 3 8 190 8-15
Miua hokauo 1,3 2 abo 3 10 185 20-23
dokauo 1,3 2 abo 3 8 185 18-23
TocTOBMI YACHUKOBUM 0,4 4 abo 5 10 190 9-13
xni6

EASY BAKING KaHenoi 1,3 2 abo 3 10 195 35-45

(MPOCTE 313 .............. 364 .......... 85190 ........................... 3037 ...................

BUMIKAHHS) aneyeHi cTpasu 3 s abo , -
napMe3aHom
lMupir 3 m'acom Ta 1,8 2 abo 3 10 180 50-65
0BOYaMM
3aneyeHi oBoyesi (rpateH) 1,2 2,3abo4 7,5 195 20-23
3aneyveHa kapTonns 1,5 2 abo 3 8 190 40-46
Cnap 0,8 2 abo 3 10 180 30-37
Kponuk (wmatoukamu) 1,1 2 abo 3 8 175 65-80
HapizaHuit nupir 0,9 2 abo 3 10 175 50-65
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BubpaHa Tun ctpasu abo peuent Bara Mo3uuia  Yac Temnepatypa TpusanicTb
tyHkuUis (xr) nonuui nonepeaHboro (°C) (B XxBMAMHAX)
(piBeHb)  nmigirpiBaHHs (xB)

COMPLETE CvipHi nuporu 0,8 2 abo 3 6,5 180 23-28

MENU OBouesi NMpory 1,5 24603 8 190 35-40

(rOTOBE MEH}O) ................................................................................................................................................................................................................
TomaTHa 3anikaHka 9 wr 2 abo 3 7,5 200 20-22
CMaxeHa TendtuHa 1,3 1,2abo3 8,5 190 105-115
Kypka 0,4 2abo 3 7,5 200 28-35
Tpicka 1,5 2abo 3 7,5 190 28-38
ByaunbHmK 0,7 2 abo 3 8 190 23-28
Bepuukosi TicTeuka 0,9 2 abo 3 6 200 13-18

MULTI COOKING  Benukuit xnib no- 1,5 3abo 4 8 210 38-48

(MPUTFOTYBAHHA  censHcbku

KISTbKOX CTPAB)
CTpasw i3 3aneyeHnmu 1,3 2abo 3 9,5 190 32-40
MakapoHamu
lMnos 1 2abo 3 10 190 15-22
Puba-mey 0,8 2 abo 3 8 200 30-35
Kypua (wmatoukw) 1 2 abo 3 7,5 175 40-45
Kpyacanu 12 wr. 3 abo 4 6 180 15-20
Bwuniuka 3 nuctosoro Ticta 0,8 2,3abo4 6,5 165 18-22

RAPID HEATING  3aneueHi uykiHi (rpaTeH) 1,4 1,2a603 6 190 15-19

(LIBMAKE 3aneyeHi TopTeniHi 1 2 abo 3 5,5 175 17-23

H AT PIBAHH ) e L

Conoaki haplinpoBanHi 12 wr. 1 abo 2 5,5 190 7-15
MITMHUI
MiHi-kpyacaHu 12 wr. 1 abo 2 4 185 15-17
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TECTOBAHI MPOIrPAMU MPUTOTYBAHHA

- TecTyBaHHS 30iMCHIOBANOCA BiANOBIAHO A0 cTaHAapTy
EN / IEC 60350

Lli Tabnwmui cneuianbHO CTBOPEHO AN KOHTPOJTIOUMNX

opraHis, abv NonerwnTM NEPEBIPKy Ta BUNPOobyBaHHS

PIBHOMAaHITHUX NPUCTPOIB.

flk KopuctyBaTucsa Tabnuueo NPUroTyBaHHA CTpas
Y Tabnuui 3anponoHoBaHO ONTUMasbHY (PYHKUIO, LLO MOXeE
3aCTOCOBYBATUCA A1 NEBHOI CTPaBK, sika roTyeTbCs Ha
OLHIM UM KiNbKOX MOAMLIAX OOHOYACHO.

Yac npurotyBaHHs Bianosifae nepebyBaHHIO CTpasu
BCEpeMHi neui, He BPaxoByloUM Yac Ha nonepeaHin
nigirpie (KWO NOTPIOGHO).

3HaueHHs TemMnepaTtypu Ta Yacy NpPUroTyBaHHS

€ npubnuaHumun. Bonn 3anexarts Big SKOCTI XapyoBKx
NpOoaYyKTIB Ta TMNy akcecyapa.

CnouaTky BUKOPWCTOBYWTE PEKOMEHAOBAHI 3HAYEHHS,
a AKLLO pesynbTaT NPUroTyBaHHA He TakuK,

K OUiKy€eTbCs, 30inbLWiTh a0 3MEHLWIThL Yac
MpWroTyBaHHs. PEKOMEHAYEMO BMKOPUCTOBYBATH
akcecyap#, WO NocTavaloTbCi pa3oMm 3 Mivyio,
eManboBaHi eKa Ta AeKa 3 TEMHOro MeTany.
BukoHyMTe BKasiBku Tabnwuui Bnbopy, B fki nepeniveHi
MPWCTOCYBAHHS, WO BXOAATb A0 KOMMNEKTY BUPOOY i
PO3MILLYIOTECS Ha PIBHMX MOMMNLSX.

3as3HayeHi piBHi BiANOBIAaOT NOAMLAM BE3 HanpPAMHMX
PEeNOK (BHIMITb iX, AKLLIO BOHW BCTAHOBIEHI).

MpuroTyBaHHs PiBHOMaHITHUX CTPaB OQHOYACHO
Mpu 3acTOCYyBaHHI PEKOMEHI0BAHMX (DYHKLIM 3
BEHTWMAALLIEIO MOXHA rOTYBaTV CTPaBU Ha PiBHOMaHITHMX
NoAMLUAX oiHoYacHo. Mpu NPUroTyBaHHI Ha OAHIM Nonuui
MOXHa TaKoX CKOPUCTATUCS CTaTUUHOIO (DYHKLIEH.

Peuent OyHKUis nonepefHih PiseHb Temnepatypa Time (Mac)  Akcecyapu/
nigirpis HarpiBy (°C) (B XxBMNUHAX) NPUMITKH
(Hymepauis
3HU3Y Bropy)
[licouHe TOP/BOTTOM v 4 160 22-26 PiBeHb 4: emanboBaHe
neynBo HEAT (HATPIB NeKo ANS BUNIKaHHS
3IOPUN/3HN3Y)
EASY BAKING v 3-5 150 35-40 PiseHb 5: emanboBaHe
(MPOCTE [eKO ANS BUNIKaHHS
BUMIKAHHA) PiBeHb 3: emanboBaHe
0eKO AN CMaxXeHHs
Manenski  TOP/BOTTOM 4 3 170 33-38 PiseHb 3: eManboBaHe
TicTeuka HEAT (HATPIB [eKo AN9 CMaxXeHHs
3IOPU/3HN3Y)
EASY BAKING v 3 150 24-28 PiseHb 4: emanboBaHe
(MPOCTE [1eKO 1N CMaXeHHS
BUMIKAHHA) PiseHb 3: emanboBaHe
0eKo ANs CMaxeHHs
EASY BAKING v 3-4 150 24-28 PiseHb 4: emanboBaHe
(MPOCTE [1EeKO ANA BUMiKaHHA
BUMIKAHHA) PiseHb 3: emanboBaHe
0eKo ANs CMaxeHHs
bicksit 6esa  TOP/BOTTOM v 2 170 43-48 Piserb 2: hopma ang
nopasaHHs  HEAT (HATPIB BUMIYKK Ha cTenaxi
Xnpy 3IOPU/3HN3Y)
EASY BAKING v 2 170 28-32 Piserb 2: hopma ang
(MPOCTE BUNIUKM Ha cTenaxi
BUMIKAHHHA)
Abnyuruin - TOP/BOTTOM v 1 190 60-70 PiseHb 1: popma ans
nupir HEAT (HATPIB BUNIUKK Ha cTenaxi
3IOPK/3HN3Y)
MULTICOOKING v 1 180 50-55 PiseHb 1: popma ans
(MPUTOTYBAHHA BUNIUKK Ha cTenaxi
KINTbKOX CTPAB)
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Peuent OyHKUis nonepepHih PiBeHb Temnepatypa Time (Mac)  Akcecyapu/
nigirpis HarpiBy (°C) (B XBMAMHAX) NPUMITKK
(Hymepauis
3HU3Y Bropy)
[lBa MULTICOOKING v 1 180 50-55 PigeHb 1: 2 hopmu
A61yYHUX (MPUTOTYBAHHA [N BUNIYKK Ha
nvpora KINTbKOX CTPAB) pewiTui
Buniuka 3 TOP/BOTTOM v 2 165 25-30 PigeHb 2: hopma ang
KMcnoro HEAT (HATPIB BMMIYKM Ha cTenaxi
TicTa 3rOPU/3HN3Y)
EASY BAKING v 2 165 28-35 PiBeHb 2: hopma ang
(MPOCTE BMMIYKM Ha cTenaxi
BUMIKAHHA)
3anikaHHs SAKwo rotyete cTpaBm 6e3M0CepeaHbO Ha peLwliTui, MOKNaAiTh eManboBaHe AeKO Ha NOANLIO
HUXKYe
CaHpgiu 3 GRILL (TPANB) (5 xB) 5 80 2-3 PiBeHb 5: cTenax
TOCTIB He BiounHante
nBepLsTa 40 MOBHOrO
3aBEPLIEHHS
MPUroTyBaHHS.
Byprepu BBQ (BAPBEKIO)  Hi 4 200 20 PiBeHb 4: cTenax

PiseHb 3: EManboBaHe
neKko aAna BunikaHHa/
CMaXeHHs
[lepeBepHiTb CTpaBy

-120 -



CR913 M

NMPOrPAMU AN rOTOBUX MEHIO

i H

1 Hanpsamhi
2 [loswuuigd noauui
3 Kawmepa neui

Mpuknan

S 3akycka

1 lNepwa cTpaga
2 [lpyra cTpaBa
D [ecept

I[HhopmaLito Npo Bary Ta poaTalllyBaHHs HaBefeHO Ha HalloMy Beb-cawTi: www.franke.com/recipes

[oTOBE MeHIo cTpaB i3 M'aca

M'acHe meHto 1

Bup Recipes / Peuentu Mo3uuis 3aranbHui yac Bara HeobxigHi akcecyapu FRANKE
npoaykKkTy nonuui nNpuroTyBaHHa (peuenT)
MonepegHi  MPO®ITPOSI 3 6 28 xB n20 300 r EmanboBaHe 1eKO ANS BUMIKAHHS
3aKyCcKku MIKAHTHUM C1MPOM
PIOMEP
Mepuwa KAHENOHI 3 4 41 xB 1100 r ®opma ana BUMIYKK Ha rpuni
cTpaBa ANOBNYMHOKO
[llecept LLIOKONMALIHNW TOPT I3 1 51 xB 800 r dopma ans BUMIUKKM Ha
MEPLIEEM YiASI eManbLoBaHoOMY [feli ang
CMaXeHHs
[lpyra QOAPLUMPOBAHA 2 98 x8 1450 r Dopma 4019 BUMIUKK Ha rpuni
cTpaBa LIECAPKA
M'acHe meHio 2
Bup Recipes / Peuentu Mo3zunuis BaranbHuM yac  Bara HeobxigHi akcecyapu FRANKE
npoayKTy nonuui NPUroTyBaHHs (peuenT)
MonepepnHi QOAPLLIMPOBAHI 6 18 xB n16 700 r EmanboBaHe feko ans BunikaHHa
3aKyCKM KABAYKM
[ecept ABNYYHWUIA MNPIT 1 34 x8 800 r Dopma a9 BUMIYKKM Ha
eManboBaHoMy Aeli Ans
CMaXeHHs
Mepwa NNABAHBA 31 COYCOM 4 44 xB 1600 Qopma ans BUMIYKK Ha rpuni
cTpaBa MECTO
Opyra KYPAYUIA PYNET 2 54 xB 1100 r Dopma A9 BUMIYKK Ha Tpuni
cTpaBsa 3 TOPOLWKOM 1

CMAPXEO
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M'acHe meHio 3

Bup npogykty Recipes / Peuentu Mosauuis 3aranbHun yac  Bara HeobxinHi akcecyapu FRANKE
nonuui NPUroTyBaHHA (peuenT)
MNMonepepHi SAMNEYEHMI 6 22 xB 800 r ®dopma ang BUMIYKK Ha rpuai
3aKycKHM QOEHXESTb
Mepuwa HbOKI 4 29 x8 650 ®dopma ang BUMIYKK Ha rpuni
cTpaBa
lecept CNIMBOBUW MUPIT 1 51 xB 5801 dopma 419 BUMIUKKM Ha
emManboBaHoOMy Aelli AN CMaXxeHHs
Opyractpasa M'ACO IMKOIrO 3 55 xB 900 r EmanboBaHe 1eK0 ANs BUNiKaHHS
KABAHA B COYCI

M'acHe meHt0 4

Bup npopgykty Recipes / Peuentu Mo3aunuis 3aranbHun yac Bara HeobxinHi akcecyapu FRANKE
nonuui npurotyBaHHa  (peuenT)
MNMonepepHi MAPIT 31 LUMTMHATOM | 6 19 xB 800 r ®opma ans BUMIYKK Ha rpuni
3aKyCKM CUPOM
MNepwa MALUTET I3 MOMEHTOO 4 25 x8 1200 ®opma ons BUMIYKK Ha rpuni
cTpaBsa TA OBOYAMMU
Opyra ctpaBa IHONYKA, 3 29 xB 870r EmanboBaHe neko ang
OAPLLUMPOBAHA BUMIKaHHA
CIMAPXEIO
[lecept CONOLKA ®OKAYYA 1 32 xB 1100 1 ®opMma ans BUMIYKK Ha
eManboBaHoOMYy Aeui Ans
CMaXeHH$

M'acHe MeHto 5

Bup Recipes / Peuentu Mo3auuis 3aranbHui Bara HeobxinHi akcecyapu FRANKE
npoaykTy nonuui yac (peuenT)
NPUroTyBaHHA
MonepepgHi  MAPLLIMPOBAHI KBITKW 6 17 xB 600 r dopma 4N BUNIYKK Ha TPUNI
3aKyCKM KABAYKA
MNepwa MAKAPOHW MAMAPLOEJE 3 4 23 xB 11001 ®dopma ang BUMIYKK Ha rpuai
cTpaBa KABAYKAMMK
lpyra CMAXEHA TEJTATUHA 3 28 xB 900 r EmansoBaHe neko ans
cTpaBa BUNIKaHHS
[lecept MYOWHT 13 KOPULLEKO TA 1 41 x8 850 r ®dopma 4Nne BUNIUKK Ha
CHPOM PIKOTA eManboBaHoMy feui Ang
CMaXeHH$
M'acHe meHio 6
Bup npogykty Recipes / Peuentu Mosauuis 3aranbHui vac Bara HeobxigHi akcecyapn FRANKE
nonuui NPUroTyBaHHA (peuenT)
MonepepnHi KAPTOMJIAH 6 23 xB 800 EmanboBaHe feko ans BUNikaHHa
3aKycKkHu KOLWWKN
MNepwa OAPLLUMPOBAHI 4 38 xB 1100 1 ®opMa ans BUNIYKK Ha rpuni
cTpaBa MAKAPOHMN
[ecept KALUTAHOBWMWA TOPT 1 38 xB 900 r ®opMa ans BUNIYKK Ha rpuni
[pyra ctpasa  BAPAHAYA HDKKA 3 78 xB 800 r EmanboBaHe 0eKo 4N1% CMaxXeHHs
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M'acHe meHio 7

Bup npogykty Recipes / Peuentu Mosuuis 3aranbHui yac Bara HeobxinHi akcecyapu FRANKE
nonuui npurotyBaHHa  (peuen)

MNMonepepHi OAPLLIMPOBAHI MEPLI 6 25 x8 600 ®opma 4ng BUNIYKK Ha rpuni

3aKycKku

Mepwa ACYHA TAMWA 3 4 34 x8 1300 r dopma o189 BUMIYKKM Ha rpuni

cTpaBa LLIMHKOIO TA CPOM

lecept HIMELIbK M TOPT 1 54 x8 8501 ®opma ong BUMiYKK Ha
emManboBaHoOMy feui ang
CMaxeHHs

Opyra ctpasa  KYPKA 3 POOBUHKAMK 3 79 xB 1450 r EmanboBaHe neko ang
BUMiKAHHS

M'acHe meHto 8

Bup npopgykty Recipes / Peuentu Mo3aunuis 3aranbHun yac Bara HeobxinHi akcecyapu FRANKE
nonuui npuroTyBaHHs  (peuenT)

MNonepepHi ONTMBKOBI MAHTK 3 6 28 xB 850r EmanboBaHe neko ans

3aKyCKM TOQY BUNIKAHHS

Mepwa MAKAPOHW 3 M'ACHUM 4 35 xB 1100 r ®opMa ang BUMIYKK Ha rpuni

cTpaBa HAMOBHIOBAYEM

[pyra ctpasa CMAXEHA TENATHUHA 2 38 xB 900 ®opma ang BUMIYKK Ha rpuni

lecept MAPMYPOBWI TOPT 1 65 xB 1326 1 ®opma a4ng BUNiYKK Ha
eManboBaHoMy fAeui ans
CMaxeHHs

loTOBE MeHlo cTpaB i3 M‘Aca (HU3bKe eHEepProcnoXuBaHHA)

M'acHe meHI0 1 (HU3bKE eHeprocnoXXmMBaHHs)

Bup nponykty Recipes / Peuentu Mo3uuis 3aranbHui yac  Bara HeobxiaHi akcecyapu FRANKE
nonuui  MPUroTyBaHHA (peuenT)

MNonepenHi MPO®ITPONMI 3 MIKAHTHUM 6 45 xB n20 300 r EmanboBaHe neko ans

3aKyCKHM CUPOM TPIOVEP BUMIKAHHS

Mepwa KAHEJTIOHI 3 4 58 xB 1100 r dopma ons BUNIYKK Ha rpuni

cTpaBa ANOBUYNHOKO

lecept LLIOKONAOHWW TOPT I3 1 65 xB 800 r ®opma ons BUMiYKK Ha

MEPLIEM YT emManboBaHoMy aeui ang

CMaxeHHs

lpyra ctpasa  OAPLWMPOBAHA LIECAPKA 2 98 x8 1450 ®opma a4ng BUNIYKK Ha rpuni

M'acHe MeHI0 2 (HU3bKe eHeprocrnoXXuBaHHs)

Bun npooykTty Recipes / Peuentu Moauuis 3aranbHui yac Bara HeobxinHi akcecyapu FRANKE
nonuui NPUroTyBaHHSA (peuenT)
MonepepHi QOAPLLUMPOBAHI 6 45 xB n16 700 r EmanboBaHe [eKO ANS BUMIKAHHS
3aKyCKHM KABAYKN
[ecept ABNYYHWM NUPIF 1 56 xB 800 r ®opma 419 BUNIYKK Ha
eManboBaHoOMy Aelli AN CMaXeHHs
Mepwa ctpasa JIABAHBA 31 COYCOM 4 70 xB 1600 ®dopma ons BUMIYKK Ha rpuni
MECTO
Npyra ctpasa  KYPAYMIA PYNET 3 2 82 xB 1100 r ®opma Ons BUMIYKK Ha rpuni

FOPOLLKOM I CMMTAPXXEIO
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M'acHe MeHI0 3 (HU3bKe eHeprocnoXuBaHHSA)

Bup npogykty Recipes / Peuentu Mo3auuis 3aranbHu yac  Bara HeobxinHi akcecyapu FRANKE
nonuui NPUroTyBaHHA (peuenT)

MNMonepepHi SAMNEYEHMIA OEHXEND 6 45 xB 800 r ®opma 4ng BUNIYKK Ha rpuni

3aKyCKM

Mepwa HbOKI 4 45 xB 650 ®opma o189 BUMIYKK Ha rpuni

cTpaBa

[llecept CNMBOBUM MUPIT 1 60 x8 580r ®opMa ans BUMiYKK Ha
eManboBaHoOMYy Aeui Ans
CMaXeHH$

[pyra ctpasa  M'ACO AMKOIO KABAHA 3 74 xB 900 r EmanboBaHe neko ans

B COYCI BUMIKAHHS

M'acHe MeHI0 4 (HU3bKe eHeprocrnoXnBaHHA)

Bup Recipes / Peuentu Moauuia 3aranbHun Bara HeobxinHi akcecyapn FRANKE
npoayKTy nonuui  vac (peuenT)
NPUroTyBaHHS
Monepepni  TUPIT 31 LUMMHATOM | CUPOM 6 38 xB 800 r ®opma ans BUMIYKK Ha rpuni
3aKycKu
MNepwa MALLUTET I3 TMOMEHTOHO TA 4 52 x8 1200 1 ®opMa ans BUNIYKK Ha rpuni
cTpaBa OBOYAMM
[pyra IHONYKA, GAPLLUMPOBAHA 3 56 xB 870r EmanboBaHe oeko ans BUMikaHHs
cTpaBa CMAPXELO
lecept CONOOKA ®OKAYYA 1 56 x8 11001 ®opma ang BUMIYKK Ha
emManboBaHoOMy feui ang
CMaxeHHs

M'acHe MeHI0 5 (HU3bKe eHeprocnoXXmMBaHHs)

Bup Recipes / Peuentu Moauuis 3aranbHui yac Bara HeobxinHi akcecyapu FRANKE

npoaykTy nonuui  nNpurotyBaHHs (peuenT)

MNMonepepHi  OAPLLIMPOBAHI KBITKK 6 43 xB 600 r EmanboBaHe neko ans

3aKyCKHM KABAYKA BUMIKAHHS

Mepwa MAKAPOHW MANAPLENE 3 4 48 xB 1100 r dopma Ons BUMIYKK Ha rpuni

cTpaBa KABAYKAMMK

Opyra CMAXEHA TENTATHUHA 3 56 x8 900 r ®opma ang BUMIYKK Ha rpuai

cTpaBa

llecept MYOWHT 13 KOPULUEKO TA 1 58 xB 850r ®Dopma 419 BUNIYKK Ha

CH1POM PIKOTA eManboBaHoMy feui Ang

CMaXeHH$

M'acHe MeHI10 6 (HU3bKe eHeprocrnoXuBaHHA)

Bup Recipes / Peuentu Mo3aunuis 3aranbHuM yac  Bara HeobxinHi akcecyapu FRANKE

npoRyKTy nonuui NPUroTyBaHHA (peuenT)

lecept KALLUTAHOBWW TOPT 1 42 x8 900 r ®dopma 415 BUNIYKK Ha
eManboBaHOMYy feLi AN CMaXeHHs

MNonepepgni  KAPTOTTAHI KOLMKIN 6 49 x8 800 r EmanboBaHe [eKo ANng BUMIKaHHS

3aKyCKHM

Mepwa OAPLLMPOBAHI 4 60 xB 1100 r ®opma ang BUMIYKK Ha rpuni

cTpaBa MAKAPOHU

Opyra BAPAHAYA HDKKA 3 96 xB 800 r ®opma ang BUMIYKK Ha rpuni

cTpaBa
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M'acHe MeHI0 7 (HU3bKe eHeprocrnoXuBaHHA)

Bup npogykty Recipes / Peuentu Mo3uuis 3aranbHun Bara HeobxigHi akcecyapu FRANKE
nonuui yac (peuenT)
NPUroTyBaHHA
Starter OAPLLUMPOBAHI MEPLUI 6 52 x8 600r EmanboBaHe neko Ans BunikaHHs
Mepuwa AEUYHA NTAMLIA 3 4 65 xB 13001 ®opma Ang BUMIYKK Ha rpuni
cTpaBa LLIMHKOO TA CMPOM
[llecept HIMELIbKII TOPT 1 65 x8 850 dopma ans BUMIUKKM Ha
eManbLoBaHoMy [feli ang
CMaXeHH$
[lpyra ctpaBa  Kypka 3 poasuHkamu 3 86 xB 1450 r Qopma ans BUMiYKK Ha rpuni

M'acHe MeHI0 8 (HU3bKEe eHeprocrnoXuBaHHA)

Bup npopykty Recipes / Peuentu Mo3uuis  3aranbHuin yac Bara HeobxinHi akcecyapn FRANKE
nonuui npuroTyBaHHs  (peuent)

MNonepepHi OTMBKOBI MAHTK 3 6 56 x8 850r EmanboBaHe 1eko Ans BUMNiKaHH4

3aKyCKHM TOQY

MNepwa MAKAPOHW 3 M'ACHUM 4 58 xB 1100 r Dopma ANne BUNIYKK Ha rpuni

cTpaBa HAMOBHIOBAYEM

llpyra ctpasa  CMAXEHA TENTATUHA 2 58 x8 900 r dopma 419 BUMIuKKM Ha
emManboBaHoMy Aeui ans
CMaXeHH$

lecept MAPMYPOBWI TOPT 1 65 x8 1326 1 Dopma A4N19 BUMIYKK Ha Tpuni

[oTOBE MeHlo cTpaB i3 pubu

PubHe meHio 1

Bup npopykty Recipes / Peuentu Mo3uuis  3aranbHui yac Bara HeobxinHi akcecyapn FRANKE
nonuui npurotyBaHHs  (peuenT)

MNonepepHi LWALLNYKIA 3 PUBK- 6 22 XB 6001 EmanboBaHe feko Ans BUMiKaHHs

3aKyCKHM MEYA

Mepwa MACTA 3 PALIKIO TA 4 27 xB 12001 dopma an9 BUNIUKK Ha rpuni

cTpaBa KPEBETKAM

[ecept FPYLLEBMM MUPIF 1 44 xB 950 dopma a9 BUMIYKK Ha rpuni

Lpyra ctpasa  MOPCbKWI OKYHb Y 2 50 xB 800 r Dopma AN19 BUMIYKK Ha rpuni
®OJb3l

PubHe meHio 2

Bup npopykty Recipes / Peuentu Moauuis 3aranbHun Bara HeobxinHi akcecyapn FRANKE
nonuui  yvac (peuenT)
NPUroTyBaHHA
MonepepHi MAPIT I3 TOCOCA 6 35 x8 1200 EmanboBaHe feko ans BunikaHH4
3aKyCKH
Mepuwa PUBHWIM MUPIT 4 41 xB 1200 r ®opma ans BUMIYKK Ha rpuni
cTpaBa
[llecept TOPT MAPTAPUTA 1 45 xB 890 r Dopma 419 BUMiuKKM Ha
emansoBaHoMy feli Ang
CMaxeHHs
lpyra ctpasa [OPAJAY ©O/b3I 2 45 xB 800 r Dopma A4N19 BUMIYKK Ha Tpuni
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PubHe meHio 3

Bup npogykty Recipes / Peuentu Mosuuia  3aranbHui yac Bara HeobxigHi akcecyapu FRANKE
nonuui nNpuroTyBaHHa  (peuenT)
MonepepnHi OAPLLMPOBAHI 6 25 xB 400 r EmanboBaHe [1eK0 ANs BUMIKAHHS
3aKyCKHM AHYOYCU
[lpyra ctpasa  PY/IETWKN 3 2 32 xB 600 r dopma A9 BUMIYKK Ha rpuni
MOPCbKOIO A3NKA
MNepwa M'ACHUIA DAPLL, 4 46 xB 1300 r Dopma AN9 BUMIUKK Ha rpuni
cTpaBa SAMEYEHWUI Y
BEPMILLEI
Llecept NOrYPTOBWW TOPT 1 46 xB 680 r dopma [19 BUMIUKM Ha

eMa/ibOBaHOMY Jeli 0N CMaXeHHs

PubHe meHio 4

Bun Recipes / Peuentu Mosuuia 3aranbHun yac Bara HeobxigHi akcecyapu FRANKE

nNpoayKTy nonuui npurotyBaHHs  (peuenT)

MNonepepnni  TPICKA 3 APTULLOKAMU 6 24 xB 900 r EmanboBaHe 1eKo ANns BUNiKaHH4

3aKycKku

lecept MEOOBWM TOPT 1 30 xB 800 r Dopma 41 BUMIYKK Ha
emanboBaHOMYy [eLli A8 CMaXeHHs

MNepwa CIATETI, 3AMEYEHI B 4 34 xB 1200 ®opma ans BUMIYKK Ha rpuni

cTpaBa MAIEPI

lpyra NALW 13 KANEPCAMMU 3 45 xB 800 r ®opma ang BUMIYKK Ha rpuni

cTpaBa

PubHe meHio 5

Bup npogykty Recipes / Peuentu Mosauuis 3aranbHuit yac Bara HeobxigHi akcecyapu FRANKE
nonuui npurotyBaHHsa  (peuenT)
[ecept AHAHACOBWW NUPIT 1 22 XB 300r dopma N5 BUMNIYKK Ha
eMasnboBaHOMY fieLli AN1s CMaXeHHs
MonepepnHi CMAXEHI APTULLOKH 6 29 xB 500r Dopma 419 BUNIUKK Ha TpuUNi
3aKycKu
MNepwa PN30TO 3 KPEBETKAMKU 4 32 xB 1100 r ®opma ang BUMIYKK Ha rpuni
cTpaBa CKAMII TA TPUBAMM
2nd dishes KAJTbBMAPK 3 3 40 xB 900 r EmanboBaHe feko ans BUNiKaHHA
FOPOLLKOM

PubHe meHto 6

Bun npooykTty Recipes / Peuentu Mo3uuis 3aranbHui yac Bara HeobxinHi akcecyapu FRANKE
nonuui npurotyBaHHa  (peuenT)

MonepepnHi KYNbKW 31 COTOHOT 6 21 x8 6001 EmanboBaHe JeKo ANA BUMiKaHHs

3aKyCKM TPICKW

MNepwa JTABAHbBA 3 4 38 xB 1300 r ®opma ans BUNIYKK Ha rpuni

cTpasga MOPEMPOLOYKTAMW TA

FOPOLUKOM

lpyra ctpasa  COHLIEBMK (PMBA) 3 42 x8 1100 r ®opma ang BUNiYKK Ha rpuni

[llecept NMMOHHWIA TOPT 1 48 xB 800 r ®opMma ans BUMIYKK Ha
emManboBaHoMy Aeui ans
CMaXeHH
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Fish Menu 7

Bup Recipes / Peuentu Mo3zuuis 3aranbHumn Bara HeobxigHi akcecyapu FRANKE
npoayKTy nonuui yac (peuenT)
NPUroTyBaHHA

MonepenHi TETEPIB 6 14 xB 400r EmanboBaHe 1eK0 ANs BUMIKAHHS
3aKycKu
[pyra OAPLIMPOBAHMIM TOCOCH 3 22 xB 800 r Qopma ans BUMIYKK Ha rpuni
cTpaBa
llecept LINTPYCOBMM MUPIT 1 36 x8 7001 dopma 15 BUNiYKK Ha

eManboBaHOMYy feli AN CMaxeHHs
Mepwa PUC, KAPTONNSA TA MIAIT 4 42 xB 1400 r dopma AN BUMIYKK Ha rpuni
cTpaBa

Fish Menu 8

Bupn Recipes / PeuenTu Mo3uuis 3aranbHuinuac Bara (peuent) HeobxinHi akcecyapn FRANKE
npoaykTy nonuui  NPUroTyBaHHS

MNonepepnni  MPEBIHUI 3 LUMBY/MEKD 6 24 x8 550 ®opMa ans BUNIYKK Ha rpuni
3aKyCKm MOPEN

Mepwa TANBATENE 3 4 28 xB 750 r ®opma ans BUMIYKKM Ha rpuni
cTpaBa MOPEMNPOOYKTAMM

Lpyra MOPCBKMI MOPX Y COYCI 2 34 xB 7001 Ha EmanboBaHe 4eKo ANs BUMiKaHHA
cTpaBa 2 wmar.

[llecept NAMOHHWIM NPT 1 34 xB 600 r ®opma ans BUMIYKKM Ha

emManboBaHoOMy [eui iNs CMaxeHHs!

[oTOBE MeHIo cTpaB i3 pubu (HU3bKE eHeprocnoXuBaHHA)

PubHe meHto 1 (HU3bKE EHEProCNOXUBaHHS)

Bup Recipes / PeuenTtu Mosuuia 3aranbHui yac Bara HeobxigHi akcecyapu FRANKE

nNpoayKTy nonuui NPUroTyBaHHs (peuenT)

MonepepHi LWALWNYKN 3 PUBM- 6 47 xB 600 r EmanboBaHe feko ans BunikaHHg

3aKyCKM MEYA

Mepwa [MACTA 3 PALIKIO TA 4 50 xB 1200 r Qopma ans BUMiYKK Ha rpuni

cTpaBa KPEBETKAMU

lecept FPYLLEBMI MAPIT 1 52 xB 950 r dopma 1§ BUNiuKK Ha
emManboBaHOMYy AeLli ANg CMaXeHHs

lpyra MOPCbKMI OKYHb Y 2 65 xB 800 r ®opma ans BUMIYKK Ha rpuni

cTpaBa OONb3I

PnbHe MeHI0 2 (HM3bKe EHEProCNOXUBaHHS)

Bup npopgykty Recipes / Peuentu Mosuuis  3aranbHun uac Bara HeobxigHi akcecyapn FRANKE
nonuui NPUroTyBaHHA (peuenrT)

[lecept TOPT MAPTAPUTA 1 50 x8 890r dopma LNs BUNIYKK Ha

eManboBaHOMYy AeLli ANs CMaXeHHs

MonepepHi MAPIT I3 TOCOCHA 6 53 x8 1200 EmanboBaHe [1eKo Ans BUNiKaHH4

3aKyCKM

Mepwa PUBHWI MAPIT 4 57 xB 1200 1 Dopma 419 BUNIYKK Ha TPUNI

cTpaBa

lpyra ctpasa [OPAJAY ©O/b3I 2 59 xB 800 r ®opma ang BUMIYKK Ha rpuni
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PubHe meHI0 3 (HU3bKE eHeprocnoXuBaHHA)

Bup npogykty Recipes / Peuentu Moauuia 3aranbHuii yac Bara HeobxigHi akcecyapu FRANKE
nonuui npuroTyBaHHs  (peuenT)
MNMonepepHi OAPLLIVPOBAHI 6 48 xB 4001 EmanboBaHe [1eKo Ans BUMNiKaHH4
3aKyCKM AHYOYCU
[pyra ctpaBa  PY/IETVKWN 3 2 48 xB 600 r Dopma 4N19 BUMIUKK Ha TPUNI
MOPCBKOIO A3NKA
Llecept NOrYPTOBWW TOPT 1 54 x8 680 r ®opma Ang BUMiuKK Ha
eManboBaHoOMy aeui ans
CMaxeHHs
MNepwa M'ACHWI OAPLL, 4 57 xB 13001 dopma 419 BUNIUKK Ha TPUNI
cTpasa SAMNEYEHMI Y
BEPMILLEI

PubHe mMeHI0 4 (HM3bKE EHEPrOCNOXUBAHHS)

Bup Recipes / Peuentu Mosuuia 3aranbHum Bara HeobxigHi akcecyapu FRANKE
nNpoayKTy nonuui yac (peuenT)
NPUroTyBaHHs
MonepepHi  TPICKA 3 APTULLOKAMMK 6 45 xB 900 g EmanboBaHe feko ans BUNikaHHA
3aKyCKM
[ecept MEOOBWI TOPT 1 48 xB 800 r ®Qopma ans BUNIYKKM Ha
emManboBaHoMy Aeli ans
CMaXeHH$
MNepwa CIATETI, 3AMEYEHI B 4 59 x8 1200 dopma 419 BUNIUKK Ha rpuni
cTpaBa [MATEPI
[pyra AL 13 KATMTEPCAMU 3 62 x8 800 r Qopma ans BUMiYKK Ha rpuni
cTpaBa

PubHe meHI0 5 (HM3bKE EHEProCNOXUBAHHS)

Bup Recipes / Peuentu Mosuuis 3aranbHui yac Bara HeobxigHi akcecyapn FRANKE
npoaykTy nonuui  nNpurotysaHHs  (peuenT)

[lecepr, AHAHACOBWIA MUPIT 1 32 xB 300r ®opMa ans BUMIYKK Ha
nonepenHi eManboBaHoOMYy Aeui Ans
3aKyCKM CMaXeHH$

MNonepenni  CMAXEHI APTULLOKK 6 48 x8 500 r ®opMa ans BUMIYKK Ha rpuni
3aKycKku

Mepwa PU30TO 3 KPEBETKAMMK 4 54 xB 1100 r ®opma Ons BUMIYKKM Ha rpuni
cTpaBa CKAMIMI TA TPUBAMMU

[lpyra KANbMAPK 3 TOPOLLUKOM 3 62 xB 900 EmanboBaHe neko ns BunikaHHs
cTpaBa

PnbHe meHI0 6 (HM3bKE EHEProCnOXUBaHHA)

Bup nponykty Recipes / Peuentu Mo3uuis 3aranbHum yac Bara HeobxinHi akcecyapn FRANKE
nonuui NPUroTyBaHHsA (peuenT)

MonepepHi KYNbKM 31 CONOHOI 6 39 xB 6001 EmanboBaHe feko Ans BUMiKaHHs
3aKyCKHM TPICKW
MNepwa JTABAHBA 3 4 54 xB 1300 r ®dopMa ans BUNIYKK Ha rpuni
cTpasa MOPEMPOLOYKTAMW

TA TOPOLLKOM
lpyra ctpasa  COHLEBKK (PUBA) 3 54 xB 1100 1 ®dopMa ans BUNIYKK Ha rpuni
Dessert
lecept NAMOHHWIM TOPT 1 54 x8 800 r ®opma ans BUMiYKK Ha

eManboBaHoOMy JeLi AN CMaXeHHs!
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PnbHe mMeHI0 7 (HU3bKe eHeprocnoXuBaHHN)

Bup Recipes / PeuenTtu Mo3suuis 3aranbHui vac Bara HeobxigHi akcecyapwu
npoayKTy nonuui NPUroTyBaHHA (peuent) FRANKE
MonepepnHi TETEPIB 6 32 xB 400r EmanboBaHe gexko ang
3aKyCKHM BUMiKaHHS
Opyra OAPLUMPOBAHMI TOCOCH 3 35 x8 800 r ®opma Ang BUMIYKK Ha rpuni
cTpaBa
lecept LINTPYCOBUW MUPIT 1 53 x8 700r dopma ana BUMiuKKM Ha
eManboBaHoOMy Aeli ang
CMaXeHHS
Mepwa PUC, KAPTOMASA TA MIAIT 4 58 x8 1400  ®opma ana BUMIYKK Ha rpuAi
cTpasa
PnbHe meHI10 8 (HU3bKE eHeprocnoXuBaHHN)
Bup Recipes / Peuentu Mo3uuis 3aranbHui yac Bara HeobxigHi akcecyapwu
npoRyKTy nonuui NPUroTyBaHHA (peuent) FRANKE
MonepenHi  TPEBIHLI 3 LIMBYNEK MOPEN 6 45 xB 550r EmanboBaHe nexko ang
3aKyCKM BUMIKAHHS
Mepuwa TANBATENE 3 4 50 x8 750 ®opma Ang BUMIYKK Ha rpuni
cTpaBa MOPEMPOAYKTAMMU
[llecept NMMOHHWI NUPIT 1 50 xB 600 r dopma 4ns BUMiYKK Ha
emManboBaHoMy Aeli ans
CMaXEeHHS
lpyra MOPCBKMIA MOPX Y COYCI 2 59 x8 700rHa  ®opma ans BUNIYKK Ha rpuni
cTpaBa 2 wmar.
loToBe MeHto 3 4 niy Ta xniba
MeHto 3 4 niy
Bup Recipes / PeuenTtu Mo3aunuis 3aranbHui yac Bara HeobxigHi akcecyapu
npoRyKTy nonuui npurotyBaHHs  (peuenT) FRANKE
1 MILA MAPTAPUTA 6 21 xB 600 r EmanboBaHe nexko ang
BUMIKAHHS
2 MIUA 3 BEKOHOM TA 4 25 x8 600r Ha rpwni
OJIMBKAMMU
3 MILA 3 TYHUEM TA UMBYNEIO 3 25 xB 600 r Ha rpuni
4 MiLA 3 OBOYAMU 1 25 xB 600 EmanboBaHe gexko ang
CMaXeHH$
XnibHe meHI0
Bup Recipes / Peuentu Mo3zuuis 3aranbHun yac Bara HeobxigHi akcecyapwu
nNpoayKTy nonuui npuroTyBaHHs  (peuent) FRANKE
1 X6 / NILA 6 25 xB 500 r EmanboBaHe neko ans
BUMIKAHHS
2 X6 / NIUA 4 27 XxB 500r Ha rpuni
3 X / MUA 2 27 XB 500r Ha rpuni
4 XMb / MUA 1 27 XB 500r EmanboBaHe neko ong
CMaXeHH$
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loToBe MeHto 3 4 niy Ta xniba (HN3bKe eHepProcnoXXMBaHHA)

MeHt0 3 4 niu

Bup Recipes / Peuentu Mosuuis 3aranbHun Bara HeobxinHi akcecyapn FRANKE
npoaykTy nonuui  vac (peuenrT)
.................................................................................................... anFOTyBaHHﬂ
1 MiLA 3 YHOPHUMW ONTMBKAMIA 6 33 xB 600 r EmanboBaHe neko ANns BUMiKaHH
2 MIUA 3 LUMHKOK TA TPUBAMMU 1 33 x8 600r EmanboBaHe [eko ANs CMaxeHHs
3 MiUA 3 OBOYAMK 3 42 xB 600r Ha rpwni
4 MIUA 3 TYHLEM TA LIMBYNEIO 4 42 xB 600r Ha rpwni
XnibHe meHI0
Bup Recipes / PeuenTtu Moaunuis 3aranbHum yac Bara HeobxinHi akcecyapu FRANKE
AIROBYKTY s nomui . npuroTysatHa e S R
1 XMB / MUA 1 49 xB 500 r EmanboBaHe 4eKo AN CMaKeHHs
2 XAI6 / MILUA 2 49 x8 500r Ha rpwni
3 XJB / THUA 4 53 xB 500 r Ha rpuni
4 X6 / NIUA 6 55 xB 500r EmanboBaHe neko ang BUMikaHHs

MeHI0 0340pPOBUOr0 XapuyBaHHS

Bup Recipes / Peuentu Moaunuis 3aranbHum yac Bara HeobxinHi akcecyapu FRANKE
npoaykTy nonuui NPUroTyBaHHA (peuenT)

1 ATHATUHA/CBUHUHA/ 3 194 xB 1550 r EmanboBaHe 0eKo Ans BUMNiKaHHA

BAPAHNHA

3 PUBA 3 92 xB 1100 r EmanboBaHe neko ans BUMiKaHHs
2 T 3 138 xB 6001 EmanboBaHe [eko Ana BUMNiKaHHA
4 TENATUHA 3 - - EmanboBaHe [eko Ans BUMNikaHHA
5 OBOMI 3 75 xB 900 r EmanboBaHe 0eko Ans BUMNiKaHHA
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UALLEHHSA TA OOornsdn

epen YMLWEHHAM | JOTSA0M Cifl BUKOHYBATW Taki Aii:

D> TpounTanTe 3aranbHi Npasuna TexHikK Heaneku nia vac
YMLLIEHHS B pO3aini «IHhopmMaLis WoJo TeExHIKM besnekm.

D> BUMKHITb Miu.

- 3anexHo Bif Toro, gk Npunan yCtaHoBNEHO:
Bil'eAHaNMTe Niy Bi enekTpomepexi abo BUMKHITb
XWBMTEHHS, 3HECTPYMMBLUM BCE BIANOBIAHE
eneKkTpMYHe KOo; ANs LUbOoro, Hanpuknag,

MOXHa BMKPYTUTH 3anobikHMK ab0 BUMKHYTH
aBTOMATUUYHMM BUMMKAY HA POBMOAINBHOMY LIMTI.

3aranbHi pekomeHpauii

[ngmMu Ha AHI Nedi Bi PIBHOMAHITHMX XapUYOBMX MPO/YKTIB
(coyci, LyKpy, BinKiB i XMPIB) 3aBXaM CMPUUYMHIOIOTHCS
NPOIMBAHHAM | PO3X/ONyBaHHAM pianH. CTpaeu nia vac
rOTyBaHHS PO3X/ONYIOTHCS 3a3BMUaAl Yepes 3aBUCOKY
Temnepartypy. [ponvMBaHHs TpannsoTbCS, KOAW Nocya
3amanui abo Konm HenpasuAbHO OLIHXAW 36iNbLUEHHS
o6’eMy CTpaBu B NPOLIECi FOTYBaHHS. Taki npobnemu

MOMHa YHUKHYTH, BUKOPUCTOBYIOUM MMOOKMIA nocya ans
NPUroTyBaHHS i abo BUKOPWCTOBYIOUM eMaslbOBaHi eka, [Ki
MoCTaualoThCs 3 MiYUHO .

Abu emanboBaHi YaCTMHM MeYi Ta YaCTUHM 3 HEPXKaBitoYoi
cTani NLWanmncs 9K HOBI, iX CNif PerynspHO YNCTUTH
BO/OIO 3 10aBaHHAM crnelianbHUX MUHKX 3acobiB.

D> [epen nouaTkoM YMLLEHHS CNil NEPEKoHaTUC, WO Miy
NOCTaTHLO 0X0Mona.

D> He uncTbTe Npunan napoio Uu NPSMUMK CTPYMEHSIMU
BOAM.

D> He uncTbTe CKNAHI YaCTUHM ABEPUST Nedi LWOPCTKMMM
abpa3nBHUMU MaTepianamu Un rocTpMMu MeTaneBnmMm
ckpebaukamu, 60 BOHWM MOXYTb ApSNaTh NOBEPXHIO 1
nopyLwyBaTh LiNicTb ckna.

D> Y KogHomy pasi He KopUCTyiTecs abpasuBHUMM
rybkamu, cTanesuMm Mayynkamu, CONsHOI KMCNOTO
Ta iHWKMK 3acobamu, LWLO MOXYTb APSNaTh NOBEPXHIO
UM IUWaTK Ha Hiv cniau.

D> [1nq unileHHs eManboBaHKUX MOBEPXOHb i KaMepw
nevi cnia BUKOPUCTOBYBATH BUKJIIOUHO rapsady Boay Ta
HeabpaswBHI MUIHI 3acobu.

D> [1nq unleHHs ckna HeobXifHO KOpUCTyBaTUCS
ipMOBUM CKIOOUYUCHUKOM.

YUnweHHa kamepu neui

Byob-gKi nAgMM BUOANATU NPOCTiWE, NOKKM Niy LWe Tenna,
a NAsgMu CBiXi.

D> o6 He obnekThcs, nepekoHanTecs, Lo Niy OXOoHynNa.
» EmanboBaHi NOBEpPXHi Ta Kamepy neui cnifl YUCTUTH 3a
NIONIOMOTOI0 rapsyoi BOAM ¥ HeabpasuBHUX MUMHMX

3acobis.
P [licns ounLLEHHS CNif PETENbHO BUCYLLMTM BCi YaCTMHM

neui.

UnweHHa aBepuat ayxosoi wadwu

D> [epen novaTkoM YMLLEHHS CNi MEPEKOHATUCS, WO Miy
NOCTaTHLO 0X0Mona.

LLlo6 nonerwmnTn ounleHHs nevi, MoxHa 3HATK 3 Hel

nBepusTa (OMB. po3ain «3HIMaHHA ABEPUAT Neyin).

3HiMaHHA ABepuAT neui

» BiguuHiTs oBEpUATa
neyi 0o KiHus.

Metni OBepudaT oCHalleHOo ABOMa PyXOMUMK 3aMKaMK.

» 1|06 3BifbHWUTH
neTno, NigHiMiTb
3aMOK, YTPUMYHOUM
nsepusata 3 bokis
6ing netens.

» [oBepHiTb 0bu1aBa
Hnokytoui 3aMKu
NIOHN3Y.

» BinirHite 6n10oKytodi rauku 10 KiHUS OHK3Y.

» 3aunHiTb aBepuUsTa
HaronoBUHY.
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» [loTarHits 3a
nBepusTa Ha cebe.

BcTtaHoBneHHda aBepuAT Neyi Ha micue

[licng oumnLleHHs cnifl 3aHOBO BCTAHOBUTH ABepLsTa neui

Ha micLe.

» BcrasTe nemi 00 iXHiX KaHABOK.

P 3aropHiTb 1Ba H10OKYytOUi rauku (1O BUKOPUCTOBYIOTHCS
B IKOCTI (hikCcaTOpiB NeTenb) 4Oropw.

YBATA! lMowkopkeHHs neyi yepes HenpaBuibHe
NOBOAXEHHSA!

D> Y xopHOMY pasi He HamaranTecs 3a4nMHWTM 1BEpLIATA,
AKLWO xo4ya 6 0IMH i3 3aMKiB YaCTKOBO UM MOBHICTIO
BiJUMHEHUN.

» 3aunHiTb nBepusTa nevi.

OuuLeHHs CKNAHUX NaHenen asepuar neuvi

Abu peTenbHiWe OUMCTUTM CKASHI NaHeni, ABepusra neui

Ta cami NaHeni MOXHa 3HATH.

[BepusTa neyi MatoTb 3 CKNAHI NaHeni:

- BHYTpIWHS CKNgHa naHenb (po3TtawosaHa bamkye oo
Kamepwm);

- CepeluHHa CK/siHa NaHenb (BCepeanHi ABEpUAT neui);

- 30BHIWHA CKASiHA NaHENb.

BHYTpiWHIO Ta CepeanHHy CKNSHI MaHeni MoXHa 3HiMatu

AN OUMLLEHHS.

BHYTPIWHIO MOBEPXHIO 30BHILLIHBOT CKASHOT MaHeNi MOXHa

YMCTWUTU, KONTU 3HATO BHYTPILIHIO T CEPEANHHY CKNSHI

naHeni.

3HiIMaHHSA Ta OYULLEHHS BHYTPIWHbOI CKNAHOI

naHeni aBepuaT neui

> Hepeﬂ MoYaTKOM YMLLEHHS Cif nepexkoHaTncA, o niy
OOCTaTHbO OXOs10na.

» BiguuHiTs oBEpUATA
neyi 0o KiHus.

» [loBepHiTb 0b1aBa YopHi 3amku (3i cnosom CLEAN
(OumLLIEHHS) Y HWXKHIW YacTuHI ABepusT) Ha 180° Tak,
106 BOHWM YBIMWAM 00 BIAMOBIAHWX NagiB y KOPNyCi neui.

- (O60B'A3KOBO NOBEPHITL YOPHI 3aMKK A0 KiHUA.
B 3aMKku MaloTb 3alUTH Ha CBOI MicLisl 3i 3BYKOM
KnauaHHs.

YBATA! MowkopXeHHs neyi yepes HenpasuibHe

NoBOAXEHHS!

SIKLLO HE MOBEPHYTM 3aMKW NMOBHICTIO, NPK 3HIMaHHI

CKNSHOI NaHeni ApepusaTa neyi MUTTEBO 3aUMHATLCS.

D> Y xoOHOMy pasi He HamaranTecs 3a4MHUTK OBepUsTa,
AKLIO x0oua 6 0AMH 3aMOK YaCTKOBO UM MOBHICTIO He
TPMMae CKASHY NaHesb.

» ObepexHo
LWITOBXaWTe
BHYTPILLHIO CKNSHY
nanens (1) Bio cebe
0o neyi. Micng uporo
TPOXM MIAHIMITb
BHYTPILLHIO CKNSHY
naHensb (2).

B [la YOpHI
3aMKM He gafyThb
ngepustam
3aUMHUTHCS.

»  QuUCTITb BHYTPIWHIO CKASHY NMaHenb.

3HIMaHHS Ta OUYMLIEHHA CepeaUHHOT CKNAHOI

naHeni aBepuaT neui

[licns 3HIMaHHS BHYTPILLIHBOT CKASHOT MaHeni MoXxHa

3HATU CepenHHy CKSHY NaHensb.

» Ob6epexHo NigHIMITb cepeiMHHy CKsHY NnaHeb Ta
3Bi/IbHITH i Bifl FyMOBMX BCTaBOK 3 060x OOKIB.

»  OunCTiTb CepeanHHy CKNaHy naHessb.

3HiMaHHSA Ta OUMLLEHHS BEPXHiX HaKNagokK

CKNAHMX NaHenen

LLlo6 nonerwmntv ounLLeHHs BEPXHIX HakNanoK ABepusT

neui, ix MOXHa 3HATU. BepxHi Haknaaku KpinnaTbCs ABOMA

FBUHTaMW: OAMH PO3MILLYETLCS B MPABOMY BEPXHbOMY

KyTi, @ IHWWIA — y NiBOMY BEPXHLOMY KYTi i3 BHYTPILIHHOTO

60Ky aeepusT neui. LLIob 3HATM BepxHi Haknaaku, cnig

000B'13KOBO AICTaTH BHYTPILUHE CKI1O.

P BuKpyTiTb FBUHTW KPINaeHHs y NpaBomy BepXHbOMY
KyTi Ta NiBOMY BEPXHbOMY KyTi ABEPUSAT Neui.

» [licTaHbTe BEpXHIO Haknaaky.

»  OunCTiTb BEPXHIO HAKNAAKY.
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BcTaHOBNEeHHS CKNAHUX NaHenen Ha Micue
[paBunbHe NOMOXEHHS 3aHOBO BCTAHOBAEHUX CKIIAHMX
naHenew nosHayeHo Hanncom TEMPERED GLASS
(3arapTtoBaHe ckJ0), Wo Mae ByTH YiTKO BUIHO.

P Skuio BepxHIO HakaKy Ha CKIO 3HATO, MOMICTITh i
Ha Micue.

SKWO cepeanHHy CKIsSHY NaHeNb 3HATO, BCTAHOBITh il
Ha MicLe 3a JOMOMOrO0 r'YMOBMX BCTABOK.
BCTaHOBITb BHYTPILLHIO CKSHY NaHeNb Ha MicLe.
[oBepHITb ABa 3amku (ikcaLlii ckna B IXHE NOYaTKOBE
NONTIOXKEHHS.

» 3aunHiTb nBepusTa neuvi.

v

vy

OunweHHs 6OKOBUH Ta TeNecKOoNiYHUX
penok

o6 peTenbHO NpoYncTUTM BOKOBMHM Ta TENECKOMIYHI
PEeWiKM, iX MOXHA 3HATK 3 Neyi.

3HiMiTb TeneckoniuHi penku

3
o =
I )
1
o> <=
—

MantoHok A

» MiuHo HatucHITb (1) nocepeaunHi pewwiTku 6ins HUKHBOT
onopw penku. Npu UbOMy TeNeckonivyHa pevka Mae
nepebyBaTu B 3aUMHEHOMY MONOXKEHHI.

» [loBepHiTb peiky NPOTM rOAMHHUKOBOI CTPINKKM (2) Ta
BMMMITb 1T 3 OMOPHOI peLwliTku (3).

MantoHok B

» ButarHiTs pewitky (1). Mpu ubomy TeneckoniyHa penka
Mae nepebyBati y BiAYMHEHOMY MOTOXKEHHI.

» [loBepHiTb perKky 3a roaMHHMKOBOIO CTPINKOI (2) Ta
3a4eniThb 1T 3@ HUXKHIO NoanLo (3), HaTUCHYBLLUK B BiK
[BOX raukiB 10 KNauaHHs.

» [ligHiMiTb TENeckoniuxy penky (3), oaHoYacHo
BMCYBatoun ii (2) y npoTunexHui 6ik neui.

»  3HiIMiTb TENECKOMIUHI PENKU.

3HiMiTb 60KOBUHU
f3

® 00 ® 9

==

T T

» BigirHite [OHU3Y XPECTOBUHY, AKY 3adikCOBaHO Y
naHLUi, Ta BUTATHITB i1 3 KaHaBKW.

» [loTsrHiTb 6OKOBMHY [OrOPU 3a 3HIMITh 1T 38 ABOX
BEPXHIX raukKis.

Cleaning (OunwieHHs)

»  OuuncTiTb BOKOBMHM Ta TENECKOMIUHI PENKM.

» [licns ounllieHHs HaxuniTb BOKOBMHY Ta BCTaBTe ii
110 [1BOX BiANOBIIHNX PENOK Y BEPXHIM YaCTWHI Mneui.
[1OBTOPITH LtO OMepauito 3 iHWo BOKOBUHOIO.

P 3arHitb XpecToBUHY, 3adikcoBaHy y thnaHLi, 4oropw Ta
BCTaBTe ii 4O KaHaBKw.

» BcTaBTe TeneckonivHi penku.

3aMiHeHHsa namnu ayxoBoi wadu

[Neyi Franke ocHalleHo ABOMa nammnamu NpsiMoKyTHOI
opmun. HoBa namna, L0 BCTAHOBMIOETLCS Ha MicLie
CTapoi, Mae 3a/10BObHATH TaKi TEXHIYHI BUMOTU:

- Tepmocrivikictb: 300 ° C

- Hanpyra: 220/240 B ~, 50—60 Tu

- [otyxHicTe: 40 BT

- Uokonb: G9

YBATI'A! HenpaBunbHe BCTaHOBNEHHSA Npu3Beae A0

NOLWKOAKEHHSA namnu!

D> He TopkaiTecs namMnu ronMumu pykamu.

D> CkopucTaniTecs WMaTKOM TKaHUHM Un KYXOHHUMM
cepBeTkamu.

A MOMEPEO>KEHHA! ImoBipHicTb

eneKTpUUYHUX Tpasm!
D> Tepuw Hix 3amiHoBaTH Namny, 060B'93KOBO BUMKHITb
miy.

A MOMEPEO>KEHHSA! EnekTpuyuHi TpaBmu

uepes HernpasubHe MOBOAKEHHS!
D> BUMKHITb miy.

- 3anexHo Big TOro, Ak Npunamn ycTaHOBNEHO:
Bif'eAHaNTe Niy Bio enekTpoMepexi abo BUMKHITb
KWBMTEHHS, 3HECTPYMMBLUM BCE BIANOBIAHE
eneKkTpMYHe KOo; ANs LUbOro, Hanpuknag,
MOXHa BMKPYTUTH 3an0BiKHMK ab0 BUMKHYTH
aBTOMATWYHMWI BUMKKAY Ha PO3MOAINLHOMY LIMTI.

P 3HiIMiTb CKAsHEe NOKPUTTA, 06epexHo NiaaiBLwmn Moro
BMKPYTKOIO 3 MPAMUM JTIE30M.

» [lictaHbTe namny 3 ii Tpumava.

» 3awmiHiTb namny.

» T1OBTOPHO BCTAHOBITb Ha MicLle CKsHEe MOKPUTTA.
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ObC/TYTOBYBAHHA TA PEMOHT

D> 06cnyroByBaHHs eNeKTPUUYHUX KOMMOHEHTIB Cifl
[OBIPATU NNWEe NpeacTaBHnkam BnpobHuka abo
CEPBICHOTO LEHTPY.

D> 3aminaTv nowkomkeHi kabeni [03BONEHO BUKIOUHO
npenctaBHnkam BupobHmka abo CepBICHOTO LEHTPY.

» 3BepTatoumnch 10 CePBICHOrO LEHTPY, 0O60B’A3KOBO
HafanTe Taky iHhopmalito:
- TWN HECMNpPaBHOCTI
- wmogens npunapy (Art.)
- cepinHui Homep (S. N.)

Lli BigOMOCTi 3a3Ha4YeHO Ha NacrnopTHiv Tabaunyui.

YTUNISALIA

Bepcis nporpamHoro 3abeaneueHHs

3a3HaueHnn napameTp MICTUTb TEXHIUHY iHpopMaLlito Ans
NpefcTaBHMKa LEHTPY KIEHTCbKOI NIATPMMKM Ha BUNanokK
BTPYYaHHS B CUCTEMY ENEKTPOHHOIO KEPYBAHHS.

» HaTtucHiTh KHOMKY .
B 3'geuTbcsd MeHio SETUP (HanawtyeaHHs) 3
PIZHUMK NapameTpamu.
» HATUCHITb SOFTWARE VERSION (BEPCIA
MPOrPAMHOIO 3ABE3IMEYEHHA).
B BinobpasnTbcs iHGopMallig Npo NporpamHe
3abesneveHHs.

NemoHcTpauis

Llto onuito MOXyTb akTUBYBATU NKLLE TEXHIYHI (DaxiBLi 3
obcnyroByBaHHs.

3a3HayeHa onuis 403BONIAE NEPEMILLYBATUCS MiX
yHKUiIMK ekpaHa 6e3 akTuBaLii HarpiBanbHUX
enemeHTiB. BoHa € BKpal 3pyyHOIo /18 BUCTABOK,
npeseHTauin NpoayKLii ToLLO.

Lle# cumBON Ha BMPObLI UM ynakoBLi 03Havae,
WO npunag He nignarae ytunisauii pasom i3
NobyTOBMM CMITTAM.

—

HanexHa yTunizauis npunagy gonoMarae yHUKHy T

HeraTUBHUX HacNiaKiB ANs AOBKINAS Ta 300POB’S MoAen.

[o noknafHili BiAOMOCTI WOLO BTOPMHHOT Nepepobku

npwnany 3BepTanTecs A0 KOMMETEHTHOTO OpraHy,

MicLeBoi cnybu yTunisauii Bigxodis abo nocravanbHuka

npunagy.

D> 3naiiTe BiiNpalUboBaHW Npunan y crneuianbHui NyHKT
npuMoMy CTapux enekTponpunanis.

CEPBICHWUU LLIEHTP

3acTocoByeTbea [InpekTtrea 2012/19/€C wono 3HMXEHHS
KiNbKOCTI WKIANMBMX PEYOBKNH, BUKOPMCTOBYBAHMX B
eneKTPUYHMX Ta eNeKTPOHHKX Npunaaax, Ta Woao
yTuai3allii BiAxois.

CuvMBON NEPEKPECTIEHOr0 CMITTEBOIO KOLUMKA Ha Npuaaai
03Hayae, WO NiCNs 3aBeplleHHs CTPOKY cny6bu npunan
Tpeba yTunisyBaT OKPEMO Bif MOOYTOBOrO CMITTS.

Omxe, KO 3aBEPWMNTLCA CTPOK CNyXOW npunany,
KopucTyBay 3000B’d3aHWI 3AaTK MOrO [0 BiANOBIAHOIO
LeHTPY BTOPUHHOI Nepepobkm BiANpaLbOBaHNX
€NEKTPOHHMX | ENEKTPUYHMX KOMAOHEHTIB. [pvnan
MOXHa TaKOoX MOBEPHYTH AMNEPOBI, KYyMylOUM HOBUA
npwnan Takoro X Tumy.

HanexHe copTyBaHHS CKNaaHWKIB CTaporo npunaay

[N% NofanblWoi BTOPMHHOI Nepepobki, 06pobkm Ta
€KOJOTYHO YMCTOI yTUNi3auii nonomarae 3anobirtm
NOTEHLIMHOMY HeraTUBHOMY BMIMBY Ha [JOBKINAS Ta 300POB’S
NtofieN, a Takox cnpollye nepepobky matepianis, Lo ix
BMKOPWCTOBYIOTb Y BUPOOHMLTBI Npunaais.

» KoHTaKTHY aapecy CepBiCHOrO LEHTPY Y Ballii KpaiHi
3a3HaYeHOo Ha OCTaHHIN CTOPIHLI NoCiBHMKa, a Takox
Ha Hawomy canTi www.franke.com.
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lnenTudirauis supoby MapameTp 3HaueHHs
TN O D ettt ettt ettt bttt ne s ten
Mopgens: CR 913 M BK DCT TFT Poboui poamipu neui (Mm) 480 x 370 x 405
(lWxBxT)
P LIMB. TADMUUKY 8 THRSo e sessssssa e e eass e e
Xapaktepuctukamn Hanpyra ta yactota cTpymy 220-240 B,
NPUCTPOIO, AKY NPUKPINIEHO YKUBNEHHS 50/60 Iy

10 BMpoOy.

Lle# npunaa Bianoeinae TaknM aAnMpekTMBam
€BpOMNencLKOro crniBToOBapuCTBRa:

- 2006/95/EC (Hn3bkoBONbTHE 0bNaaHaHHS);

- 2004/108 EEC (enekTpomarHiTHa CyMICHICTb).

Knac eHeproeekTnHoCTi (3rigHo 3 2009 / 360350-
50304 / EN) Bu3HauaeTbCs pexmmamMu poboTu: pexmm
eHeprodbepexxeHHs i CTaTUUHWUIA PEXMM.

SKLo NoTPIBbHO po3paxyBaTh 06CAT COXMUTOI EHEpTii, 3HIMITb
BHYTPILLHIO YaCTMHY OIHOAPOTOBOI MiHIT Nepenadvi (BifNoBiaHO
[0 HopM perynioaHHg 2009 / 60350-50304 / EN).

CymapHa NoTy>HiCTb Ta HOMiHanN
3anobikHKuKa

3HaueHHS NOTY)XHOCTI HarpiBanbHUX Ta
pobounx enemeHTiB

3ipyacTuit ABUryH 27 ...40 Bt
ﬂaMnaOCBrmeHng].OBT(xZ) ..................
TaHreHumHMmBeHmnmop .......................... 1535BT ................
HarpmaanMmeneMeHTBromneq, .......... 5 ZOBT/124B .......
Harp|BaanM|7|eneMeHTBHM)KHM ............ 1250|3T ......................

4acTUHI neuvi
rpmb .................................................................... 2 1oo|3T ......................
Harp|Baan|eﬂeMeHT[/||3 ............................ 2 65OBT ......................

TEXHONOTIE AMHAMIYHOTO

NPUrOTYBaHH$
MapameTp Cumson 3HaueHHs OaMHMUS BUMIpIOBaHHS
laeHTnikauis moaeni FS-CR 913-982 DCT
Tvn neui BbynoBaHa
Bara npunaay M 41 KK
KinbkicTb kamep 1
[>xepeno Tenna B KOXHiW kamepi eNeKTpUYUHe
06'em KOXHOT Kamepu V 74 4L
EHeprocnoxvBaHHs 415 HarpiBaHHs CnoxuBaHHs eHeprii, 1,12 kBT roa/unkn
CTaHAapTHOrO 3aBaHTaXeHHs B Kamepi HeobxigHoT ans
€NeKTPUYHOI Neyi UMKNIYHO B PEXMMI posirpisy kamepwu
KOHBEKLIT AN KOXHOT Kamepu
EHeprocnoxueaHHs A5 HarpiBaHHs CnoxuBaHHs eHeprii, 0,53 kBT rog/unkn
CTaH[apTHOro 3aBaHTaXeHHs B KaMepi HeobxiagHOT ANs
€NeKTPUYHOI Neyi UMKNIYHO B PEXMMI posirpisy kamepu
NPUMYCOBOI UMPKYNAUIT NOBITPS AN KOXHOI
Kamepw
KoeiuieHT eheKTUBHOCTI BUKOPUCTAHHS IHoekc 61
€NeKTPOEHEPTIT AN KOXHOI Kamepw eHeproeeKTMBHOCTI
Kamepu

BupobHuMk nocTiiHo abae Npo BAOCKOHANEeHHs CBOET
npoaykLii. Yepes e TekcT i 306paxeHHs B LibOMY
NOCIBHNKY MOXYTb 3MiHIOBaTMCS 6€3 NONepemkeHHS.

[oknafHilwi TeXHIYHI gaHi MOXHa 3HAWTK Ha canTi
www.franke.com
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BBEOEHWE

YBaxaembln KNneHT!
Bnaronapum 3a 10, ytO BhIbpanu Crystal.

Mepen MCNONb30BAHMEM AYXOBOrO WKada BHUMATENbHO NPOYMUTaNTE YKasaHUs U COBETbI, OMUCAHHbIE B 9TOW
MHCTPYKUMKU. OTO NO3BOUT BaM MCMONb30BaTb AyXOBOW LKA Haunyywmum obpa3om B TEYEHWe OONTUX NeT
n n3bexatb HeNnonaaoK.

CoxpaHuTe 3T1 MHCTPYKUMK AN AaNbHENWEro NCMONb30BaHMS.

Crystal — 210 ayx0oBOW LKA HOBOrO NOKONEHUS, padpaboTaHHbIN ¢ akKLEHTOM Ha NPOMECCHOHANbHOM
FOTOBKE B JOMALLHMX YCNOBUSAX.

K yxe 3apekomeHnoBaslien cebs TexHonornn Dynamic Cooking Technology (DCT) aobasnen HD-aucnnew,
MO3BONAKOLLMM MPOrPaMMUPOBATh, MNIAHNPOBATL M KOHTPONMPOBATb KaX bl MPOLECC rOTOBKM MPOCTbIM
MPUKOCHOBEHMWEM.

C nyxosbiM Wwkadom Crystal y Bac ecTb BbIbOP:

roToBWTbL B/1t0Aa TPaAMLMOHHBIM CNOCOBOM C BbICOKOTEXHOMNOTMYHBIMU (PYHKLMAMU AyXOBOTO LUKada nnm
MCNONb30BaTh MPeAyCTaHOBNEHHbIE PELIENTHI U MOMHbIE MEHIO, KOTOPbIE MOMOTYT KaXAbl A€Hb FOTOBUTb
nonesHole bntoga bbicTpee 1 npotue.

MoXHO BbIOMpPaTh 13 CedyoWmnx NnapameTpoB:

MANUAL (Py4yHOW): roTOBKa B Py4YHOM PeXMMeE C BbiCTaBAeHNEM HEODXOAMMbIX NapaMeTPOB CUCTEMBI,
TEMNEPATYPbl ¥ MPOAOIKUTENBHOCTH.

AUTO (ABTOMaTMYeCKMI): FOTOBKA B aBTOMATUYECKOM PEXMME C MPUMEHEHNEM Pa3HOOBPa3HbIX FOTOBbIX
PELENTOB ¥ MOMHbIX MEHIO.

ECO COOKING (9Ko-npurotosneHune): rotoBka B aBTOMaTUYeCKOM U 9KONOTMUYHOM PEXMME

C MPUMEHEHMEM PAa3HOOOPA3HbIX FOTOBbIX PELIEMTOB U MOMHbIX MEHIO.

WELLNESS (O3n0poBneHwe): roToBka 340p0OBOM MULLM MOMHOCTbIO €CTECTBEHHBIM CMOCOHOM

C MCMONb30BaHMEM Manoro KONMYecTBa Xmpa.

MpvBNEeKaTenbHbIM M TEXHONOTMYECKM COBEPLUEHHbIN AyXOBOW LKA, B KOTOPOM MAeanbHO COYeTaloTCs
M3ALLHBIMN AN3aMH W BbICOKas MPOM3BOAMTENBHOCTb. ANEraHTHbIM AyxoBon wkad Crystal ykpacut nobyto
KyxHto 1 bynet 6e30Tkas3Ho pabotatb gonrne rofbl bnarogaps BbICOKOKaYeCTBEHHbIM MaTtepuanam u
BHMMAaHWMIO K Ka)[IOW [leTanu, KOTOpble OTMYaloT BCo npoaykums Franke.
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Ob 3TOU UHCTPYKLIUU

3Ta MHCTPYKUMS MO 3KCNyaTaumu npuMmeHmMma K

HEeCKONMbkMM Moaenam npubopa. Hekotopble onncaHHble

0COBEHHOCTU U PYHKUMM MOTYT BbITb HEAOCTYMHBIMK A1

KOHKPETHOM MOZENM.

KomnaHus Franke coxpaHseT 3a cobow npaBo Ha

BHECEHWE N3MEHeHWI B n3anenve 6e3 npenBapuTENbHOro

yBenomneHus. Bea npuBeaeHHas 3aech MHpopmaums

NEeNCTBUTENbHA HA MOMEHT BbIMyCKa AOKYMEHTA.

» BHWMaTeNbHO NPOYTUTE 3TY UHCTPYKLMIO, MPEX/E YeM
MONb30BaTHCA NPMOOPOM.

» CoxpaHuTe MHCTPYKUMIO.

» lcnonbayiTe npubop, ONMCcaHHbI B AaHHOM
WHCTPYKLMKU, UCKITIOUYUTENBHO MO €r0 Ha3HAYEeHMIO.

HASHAYEHUE NMPUBOPA

CumBon 3HaueHue

Cvmeon npenynpexaenus. MpeaynpexaeHue o
puckax nonayyeHus Tpasm.

> [elicTBus, KOTOpbIE yKadbiBalOTCS B
npuMmeyYaHnsax no 6esonacHoOCTU 1
npeaynpexaeHusx 1 No3BonsioT nabexarb
TpaBM 1 MOBPEXAEHW.

> Llar nercteuns. YkasbiBaeT Ha AeNACTBUE,
KOTOpOe HeobX0oaMMO BbIMOMHUTS.

] PesynbraT. Pe3dynsrat 0AHOIO MM HECKOMBKMX
Iaros JENCTBUN.

v [pensapuTtenbHoe ycnoBue, KOTOPOe AOMKHO

obecneunBaThCs Nepes BbINONHEHUEM
TEKYyLLero AeNCTBus.

70T ﬂ,yXOBOlZ LLIKaCb npeaHasHavyeH NCKMOYNTEbHO A4
6bITOBOTO, HeﬂpOCbeCCVIOHaJ'IbHOFO MCMNOJIb30OBAHNA.

OH paspabortaH, Yytobbl 0becneunBaTb
npodeccuoHanbHble GyHKLUMU B IOMALLIHUX YCNOBUSX.

3TO B BbICLIEN CTEMNEHM YHWUBEPCasbHbI Nprnbop,
No3BONAIOLLMIM Nerko 1 6esonacHo BbIOGMPaTL PasnuuHble
METO/Ibl FOTOBKM.

MHOOPMALIUA O BESOINACHOCTH

> Tpexae yeM 1Cnonb30BaTh AyXOBOM WKad,
BHMMAaTE/bHO MPOYUTaNTe ATy MHCTPYKLMIO MO
aKcnayataunmn n nHpopmaumto 0 6e30MacHOCTU.

D> CoxpaHuTe 9Ty MHCTPYKUMIO AN AanbHENWeEro
MCMONb30BaHMS.

[Mpon3BoanTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH

3a BO3MOXHble MOBPEXAEHMS, KOTOPbIE MOTYT
BOBHUKHYTb B pedynbrate HenpaBuabHOM YCTaHOBKM,
a TakXe HeHaanexallero v HepaunoHanbHOro
ncnonb3oBaHus npubopa.

AnekTpuyeckas 6e30nacHOCTb AyXOBOTO WKadga
rapaHTMpOBaHa TOMbKO MPK ero Haanexaulem
3a3eM/IEHNM B COOTBETCTBUM C AENCTBYIOLLIMMM
TpeboBaHMAMM.

Y1066 0bECNEUNTL HE30NaCHYI0 1 3P HEKTUBHYIO

paboTy 9TOro 3NeKTpUYeckoro npubopa:

> Obpallaitechb TOMbKO B aBTOPU30BAHHbIE
CEPBUCHbBIE LIEHTPBI.

> He moanguumpyite dyHkuUMmn npubopa.

A [etn B BO3pacTe 8 net u cTaplue, Noam ¢
OrpaHnYEHHbIMU DUBUUECKUMU, CEHCOPHBIMM UK
YMCTBEHHbIMM BOBMOXHOCTAMM, @ Takxe noan 6es
NOCTATOYHOrO OMbITa UM 3HAHWI MOTYT UCMONb30BATH
WNK ouMWaTb NPMOOP UCKIOUYUTENBHO NOoA
PYKOBOACTBOM M HafI30POM fi1Lia, OTBETCTBEHHOTO 3a
nx 6e30MacHoOCTb.

[etam mnaawe 8 net 3anpellaeTcss UCNONb30BATh
MNK ounLiaTb Nprbop aaxe noa Haa30pPOM.
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NaHHbii nprbop — He urpytukal

> He noanyckanTe geten K npubopy mnm
yNakoBOYHbIM MaTepuanam.

> He ocTaBnsnTte geten psaom ¢ npnbopom 6e3
npucmorTpa.

D> He paspeluaite aetam urpatb ¢ Npubopom.

> He paspeluaiTe feTam npukacatbes Kk npubopy
WK ero aNeMeHTam ynpaBneHus BO BpEMS U
cpagy nocse ero UCnonb3oBaHms.

Hapnexalaa yctaHoBKa U pa3MmeLleHune

Hwxe NpuBOAMTCH NMOPAAOK NPUCOEAMHEHUS Y XOBOTrO

wKaa K 9N1eKTPOCETU HEPA3bEMHbIM CMOCOOOM.

> [pubop nomkeH BbITb yCTaHOBNEH NPEACTaBUTENEM
CEPBUCHOIO LIeHTPa, 3N1eKTPUKOM UK 0BYYEHHBIM
crneunanucTom, obnagaloinm HeobxoanmMbIMm
3HaHUAMK 1 0OPABOBAHMEM.

D> [Npnbop HeOOXOAMMO YCTaHOBUTL TaknuM 0BPasomM,
4TOObI €r0 MOXHO BbINO OTKIIIOUMTB OT S1EKTPOCETH.
PaccTosHWe Mexay KOHTaKTaMu JO/MKHO ObiTh
LOCTATOYHbIM /19 MOMHOIO OTK/IIOYEHUS OT CETU B
cnydae nepeHanpsxeHns kateropum lll.

D> prnbop Hy>XHO NOAKMOUYNTL HEMOCPEACTBEHHO K
PO3ETKE 3NEKTPOCETH.

- [Ing noakntoueHns npubopa 3anpeLuaercs
MCNONb30BaTh afanTepsbl, MHOrOPO3eTOYHbIe
NePexXonHUKN U YONUHUTENN.

> 3anpeulaetca nogsepraTtb Npubop BO3OENCTBUIO
aTMocdepHbIX SBAEHWUI (DOXAS, CONHLA).

Hapnexawee ncnonb3oBaHue

> Mcnonb3ynTe OyxOBOW WKad MCKNOUUTENBHO ANS
MPUrOTOBIEHNS MULLN.

D> Tlomelyas nnu BbIHMMAN NOCyLy U3 LyXOBOro
wkaa, MICNoNb3yMTe KyXOHHbIE PyKaBMUbl.

D> [lpu MCNONB30BAHMM APYTUX KYXOHHbIX TPprbOopOoB
BMECTE C AyXOBbIM LWKahOM MpUAEPKMBANTECD
MHCTPYKLMM K HUM.

D> He knagute anektpuyeckue kabenu apyrux
npubOopOB Ha ropsune YacTu Oyx0oBOro Likada.

D> He xpaHuTe H1KakWe npeaMeTbl B KaMepe 1yXOBOro
wKkada.

D> He ncnonbaynTte nerkoBocniaMeHsowmnecs
XUIOKOCTU PALOM C AyXOBbIM LLIKA(OM.

D> Pagpeluaetcd MCNOMb30BATh TOMBKO
pPeKOMeHO0BaHHble 419 9TOro OyX0BOTO Likapa
TEPMOLLYMbI.

CywiecTByeT pUCK neperpeBaHus u
HenpaBuNbHOTro YHKLUMOHUPOBAHUA AyXOBOrO
wkadga B cnyyae 6n10KMpOBKKN BEHTUNALMM!

D> 3anpelaetcs NOKpbIBaTh BHYTPEHHUE
MOBEPXHOCTM CTEH AYXOBOrO Likada (0CObeHHO
HWXKHIOKO 4aCTb KaMepbl) aMtOMUHWEBOW PONBIOW.

> Cneaute 3a TeM, Utobbl He BbIN0 NPENSTCTBUM
BEHTWMAALUMM W He Dblnn 3abN0KMPOBaHbI
oxnaxpaatolime 0TBepCTMS Haa ABEepPLIEV 1YXOBOro
lwkapa.

HenpasunbHoe ucnonb3oBaHue KacTplonb u
KOHTEMHEPOB MOXET NMPUBECTU K MOBPEXAEHUIO
amanu pgyxosoro wkada!

> Bo Bpems NpUIroTOBNIEHUS HE CTaBbTe KACTPIOIN
WK Nocyay HeMOCPEeACTBEHHO Ha HWXHIOKO YacTb
Kamepbl Iyx0BOro Lkadga.

D> CraBbTe KacTptonu 1 Nocyay TONbKO Ha PeLLETKH
WY SMannpoBaHHble MPOTUBHM, KOTOPbLIE
MOCTaBAAOTCA BMECTE C AyXOBbIM Wkaom, Ha
OQHY M3 NATK NOJNOK B Kamepe [yxXOBOro Likada.

A OnacHOCTb Nony4YeHUs 0XOros!

[yxoBoW wkad v ero LOCTyMHble YacT CUbHO

HarpeBarTCs BO BPEMS MCMOMb30BAHMS.

D> He npukacanTech K HarpesatoLWmmM anemeHTam
BHYTPU AyX0BOro wkada.

A OnacHocCTb nonyyeHus OXoros!

TopuoBas MOBEPXHOCTb PyYKM BEPLIbI MOXET ObITh

bonee ropsyen B CBS3M C BLIXOAOM rOpsuero Bo3ayxa.

D> OTKkpblBas UK 3akpbiBas ABEPLY, AEPXKUTE PYyUKY
3a LIeHTpasbHYtO YacTb.

> Korna fyxoBoMK LWwikag He ncnonbayercs,
PEryNMPOBOYHbIE PYYKM [JOMKHbI HAXOAUTHCS B
BbIKJTIOUEHHOM MOSTOXKEHUN.,

A OnacHocTb NopaxeHUsa 3N1eKTPOTOKOM Npu
MCNONb30BaHMM HeucnpaesHoro npubopa!
> He BKntoyaiTe HencnpasHbii npubop.
D> BblkntounTe aBTOMaTUUYECKUIA BbiK/toYaTeb
WNW BbIKPYTUTE MNaBKUIA NpeaoXpaHnTensb Ha
anekTpoumTe.
> Obpatntech B CEPBUCHbIN LEHTP.

A OnacHocCTb NopaXxeHus ANeKTPOTOKOM!

> He npukacantech K Nnpnbopy BAaXHbIMK YacTamMu
Tena.

> He ncnonbaymnte npubop, ctos 6ocrKom.

D> 3anpelaercs TaHyTb 3a npunbop win kabenb
MUTaHKs, uTobbl OTKOUYNUTL MPUOOP OT POIETKMU.
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TexHuyeckoe obcnyxMBaHue U OUUCTKA

[lepen NnpoBeneHeM TEXHUYECKOTO 0O6CYXMBAHNS

WK OUNCTKM HEODXOAMMO BbINONHUTL OMMUCAHHbBIE

HWKe OeNCTBUS.

B> Otkntounte Npnbop OT SNEKTPOCETH, HaNpUMep,
BbIK/TIOUYMB aBTOMATUUYECKMI BbIK/IlOYaTENb Ha
9NEKTPUYECKOM LUUTE.

B AOyX0BOM LLIKa(*)y MCMoJIb30BaHa crnevunanbHas
SMaJlb, KOTOPYIO Nerko nogaepXmeatb B UNCTOTE.

PemoHT

>

OnHako Franke pekomeHayeT perynsgpHo ounLlaTh ee,

yTobbI HE [OonyckaTb MpUropaHnsa erﬂbHOVI bl N
OCTaTKOB MULLK OT npeﬂbmymeﬁ FOTOBKMW.

> He ncnonbayite abpasmBHble MaTeEPUansl 1
OCTpble MeTannyeckme cKkpebku ansg ouUncTku
CTEKNIAHHBIX AeTanemn ABepubl yxX0BOro Likada,
Tak Kak OHW MOryT nouapanaTtb NOBEPXHOCTb K
pPackonoTh CTEKO.

> He npuMeHsiTe NapoBble OUYUCTUTENN WU CTPYM
BOAbI.

A Puck nopaxeHus aneKTpoTOKOM U3-3a
nonagaHua XXMAKOCTU BHYTpb Nnpubopal

[Mprbop CoaepXUT aNeKTpUYecKme KOMMNOHEHTHI.
> Cneaute 3a Tem, YTobbl Ha BHYTPEHHWE AeTanu
npubopa He nonana XMaKoCTb.

He uncTtbre npubop ¢ NOMOLLbIO Napa nog
LaBleHNEM.

>

>
BTAXXHYO TKaHb.

YcTaHaBnmMBaTh U PEMOHTUPOBATL NPMOOP
paspeLaeTcs ToNbKo KBaNMMOULMPOBAHHbIM
cneuuanucTam.

ObpallaTech B CEPBUCHbIN LIEHTP,
aBTOPW30BAHHbIN MPOM3BOAMUTENEM, UK K
KBaNMMOUUMPOBAHHBIM CMEeLnanncTam B Takmx
cnyyasx:

Cpasy nocne pacnakoBku, eCiv COMHeBaeTeCh B
LienocTHOCTH Npmbopa.

Bo Bpems yCTaHOBKHM (B COOTBETCTBUM C
WHCTPYKLMSAMU NPOM3BOANTENS).

B cnyyae coMHeHWI B NpaBuibHOCTM paboThl
npubopa.

B cnyyae HencnpaBHOCTM MK HeHaaexallen
paboTbl.

3ameHa po3eTku, HECOBMECTUMOW CO
LUTencenbHOM BUNKoW npubopa.
[ToBpexaeHne aneKTpuyeckoro kabens nnu
HeoOX0AMMOCTb 3aMeHbI LWHYpa NUTaHUS Uiu
wrencens.

BbiBog 13 JKCcnnyaTtauuu

>

He ncnonb3ynTe ans 0UncTkmn paboumx anemMeHToB

Ecnv nnanupyeTcs npekpaTnTb MCNONb30BaHWE
NyXOBOTO LWKada, 06paTTECH B CEPBUCHbIV LIEHTP
WK K KBanM@ULMPOBAHHOMY CMeLManmncTy,

KOTOprVI CMOXeT OTCOeANHUTL €ro OT 3NTIEKTPOCETH.

UMHOOPMALIUA Ob SHEPTOCBEPEXXEHUA

B pexumax pabotbl GENTLE HEAT (YMEPEHHbIM

>

HATPEB) 1 HOT AIR (FTOPSIYMI BO3[YX) notpebnsercs

HauMMeHblUee KONMMYECTBO SHEPTUN.

D> CrapaWTech kKak MOXHO pexe OTKpblBaTb ABEPLY.

D> [MpenBapuTenbHbIi Harpes cneayeT BbiMOAHATL Kak
MOXHO ObICTpee.

>
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Ob30P

Nyxoson wkag

[aHenb ynpasneHus
Pyuka nepefHen asepus
Crekno nepenHen agepusl
OcselleHune
Hanpasnstowme

AN PELIETOK U
3ManUpPOBaHHbIX
NPOTMBHEN

6 OxnaxnaatoLuii
BEHTUNATOP (3a4HSS
CTOPOHa)

AP WON =

Oxnaxpatownmn BEHTUNATOP

[ns cHwxeHns TemnepaTypbl ABEPLbI, NAHENN
ynpasneHuns u 60KOBbIX CTEHOK AyxoBow Likad Franke
OCHaLLlEH OXNaxaaloLnM BEHTUISTOPOM, KOTOPbIW
aBTOMaTMYECKM BK/IOYAETCH NMPU HarpeBe AyXOBOro
WwKada 10 BbICOKOW TeMnepaTypbl. Koraa oxnaxaatoLimii
BEHTUNATOP BKJIOYEH, BO3AYX BblAYBAETCSH U3 IyXOBOTO
WwKada Mexay nepeaHen naHenblo 1 aBepLei
NlyxoBoro wkada. CKOpOCTb BblyBaeMOro BO3ayxa
ONTUMM3MPOBaHa Takum 0bpa3om, 4yTobbl He cO3a1aBaTh
WYM ¥ OMCKOMOPT Ha KyXHe.

[ns 3aWmnThl KYXOHHOTO 060PYAOBAHMS OXNaxaatoLlmi
BEHTUNATOP Mpodo/mkaeT paboTaTb MOcne 3aBeplleHus
FOTOBKM, MOKa AYXOBOMW LUKad He 0xnaauTcs A0
HeobxoanMOoro ypoBHS.

Hanpasnsiowmue ans pewetok u
3ManupoBaHHbIX NPOTUBHEN
.

- ®

-®
s
—©®
i~ @

cnonb3ytoTcs Ang NPaBUIbHOrO PAaCNONOXEHNS PELIETOK
¥ 9ManMpOBaHHbIX NPOTUBHEW B 6 NpeaBapuUTENbHO
onpeneneHHbIX NONOXEHUAX (B 3aBUCUMOCTU OT MOLENM;
oT 1 ao 6, HaumHas cHuay). B Tabnnue rotoku (cTp. 152)
yKasblBaeTCA Nyyllee NonoXeHne AN Kaxanoro tuna
FOTOBKM.

MpuHapnexHocTu

OnucaHue

OManupoBaHHbIK NPOTMBEHb AN BbiNeKaHWUa/3anekaHus
06bluHO ncnonbayetcs ang cbopa COKOB, KOTOPbIE BbIAENSIOTCS
npu rotoBke 6o Ha rpune. Kpome Toro, 61t0aa MOXHO FOTOBUTb
HEMNocpeCTBEHHO Ha dManMpPOBaHHOM NPOTUBHE.
SMaJ'IVIpOBaHHbIe MPOTUBHU HGO()XO,EI,VIMO M3BieKaTb U3 yXOBOro
wkada, Koraa OHW He UCMONMb3YITCH. OMANNPOBaHHbIE

NPOTMBHM U3rOTOBSIEHbI M3 AMANMPOBAHHOM cTanu knacca AA,

npeaHasHayeHHoOM ANs NPOAYKTOB MUTaHKs.

PeweTtka

PelueTkn cnyxar ansg pasMellenuns KacTpronb, Gopm ang
BbIMNEUKM M IPYT1X KOHTEMHEPOB, KPOME IMaNMPOBaHHbIX
npotueHel. Kpome T0ro, oHM MCNOMbL3YIOTCS AN NPUTOTOBAEHMS
Msica v pbibbl, B OCHOBHOM C NMPUMEHEHWEM (DYHKLUWA rpuns 1
Typborpuns, nomxkapueanusa xneba u T. n. NpoayKTsl He AOMKHbI
KOHTaKTMPOBaTb HEMOCPEACTBEHHO C PELIETKOM.
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MaHenb ynpaBneHus

1 Knasuuwa
1 2 3 N
2 [ucnnen
3 3Hauku meHIo
0] O] ® ©)
® ® ©) ®
Knasuuwa HasBaHue OyHKuUMs
Knasuwu
BkntoueHne/ [lnga BKAOUEHUS IyXOBOrO Lkada:
BbIK/TIOYEHME » Haxmute knasuy.
nUTaHus

[lns BbIKNIOYEHMS AYXOBOTO LWKada:
» HaxmuTe v ynepxuBante Knasuiiy.

Bosspar BosBpart K npeablayLiemMy MeHto.
Bbixo[ M3 NoAMEHI0 1 BO3BPAT K MpeblayLiemMy MeHto

MonTBepxaeHve/ [lpoBepka onepauunit v NOATBEPXKAEHWE NPOrPaMMBI:
@ 3anyck/OcTtanoB P HaxmwuTe knasuuly.

[pepblBaHWe UK NPOAOIKEHWNE NPOrPaMMBI:
» HaxmuTte knasuuly v Beibepute U .

MoncseTka Bkniouerne/BbIKNIOUEHNE BHYTPEHHEN NOACBETKM:
% » HaxmuTe Knasuwy oaMH pas.

Beepx/BHu3 [lepexon No MeHIO BBEPX W BHU3 N1 BblIOOpa PyHKLMM:

@ » HaxmwuTe knasuly ofuH pas.

Bneso/Bnpago lepexon No MEH0 BNEBO v BNPaBo ANns Bbibopa PyHKUMK:
» HaxmwuTe knaBuly ofiuH pas.
3HauKU MeHI0 Ha gucnnee

lMmasHbIN 3KpaH

1 Tekyuwee Bpems
2 3HayoK MeHto
3 HasBaHue meHto

MANUAL ECO COOKING ECO COOKING WELLNESS
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3Hauok HasBaHue MeHIO QOyHKUMA

AUTO [O0TOBKa B @aBTOMATUYECKOM pexmnme

ECO COOKING (KO- B atom MeHto npeacTaBieHsl Cieaytolmne nporpaMmbl:
NMPUTOTOB/IEHUE) Recipes Eco (3konorunyrble peuentsl) 1 Complete menu ECO
(9KONMOIrMYHbIE MONMHBLIE MEHIO)

Hanbonee 9KONOTMMUHBIN PEXMM FOTOBKM, B KOTOPOM COKPaLLEHO

notpebneHne aneKTPOIHEPTMM JOMALUHEN CETU. B 9TOM MeHIo LOCTYMHbI Te

e peLenTsl, uTo 1 B pexurme AUTO (ABTOMATUYECKMM). Otanune coctont

B TOM, UTO A1 MX NPUTOTOBEHWS UCMOMbB3YETCH MEHbLIE IHEPTHU.

- B nporpamme RECIPES (PELIEMTbI) MOXHO rOTOBWUTb TOMIbKO Ha OAHOM
YPOBHe.

- B nporpamme COMPLETE MENU (MOTHOE MEHIO) MOXHO roToBWTbL Ha
yeTblpex yPOBHSIX.

WELLNESS B aTOM MeHto npeacTasneHsl cneaytouine nporpamMmbl: WELLNESS

é (O30OPOBJIEHUE) (O300POBJIEHUE)
MpurotoBneHune 6a0a M3 Msca, Pbibbl M OBOLLEV MOMNHOCTbIO ECTECTBEHHbBIM
CcNocoboM C MUHUMaNbHbLIM KOMYECTBOM xMpa. batoaa B aTov nporpamme
FOTOBATCA AOMbLIE MPU HU3KOW BHYTPEHHEW TEMMNepaType NpoayKTOB (0KONOo
100 °C) 6es nobaBneHuns macna wnv opyrux xmpos. bnarogaps atomy
COXpaHseTca HaTypanibHas nuTaTenbHas LeHHOCTb MPOAYKTOB (MUHepansl,
BUTAMWHBbI U T. M.) U YCUAMBAETCA UX MPUPOAHbINA BKYC.

- B nporpamme WELLNESS (O300POBMEHUE) MOXHO roTOBMUTbH TOMTbKO Ha
OOHOM YPOBHE.

B 9TOM MEHI0 MOXHO HAaCTPOWTL MapameTpbl ANCMNEs, HaNnpUMep BpeMms,
A3bIK, APKOCTb U 3BYK.

B 3TOM MeHI0 MOXHO BbIbpaTh OHY U3 HECKOMbKMX KaTeropui peLenTos,
Takux Kak: nacrta, OBOWM, MAco, pbiba, TOpThl, X1eb nnu nuuua.
Cybwmento RECIPES (PELIEMTbI) pacnonoxeHo 8 meHio AUTO
(ABTOMATUYECKWW) 1 ECO COOKING (3KO-NPUTOTOBNEHME).

COMPLETE MENU B 3TOM MEHI0 MOXHO BbIOUpPaTh padnuuHble NPOrpammsbl L8 NOHbIX MEHIO,

(MOJIHOE MEHIO) HanpumMmep: MACHOEe MeHIO, pbibHOE MeHI0, 4 MuuLbl, X1eb Ha 4 NPOTUBHSIX.
Cybmenio COMPLETE MENU (MOMHOE MEHIO) pacnonoxeHo B MeHto
AUTO (ABTOMATUYECKWW) 1 ECO COOKING. (3KO-MPUFOTOB/EHMUE).
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HasBaHWe BEPXHErO YPOBHSA MEHIO

NHpopMaumnoHHas naHenb BEPXHErO YPOBHSA MEHIO

Tekyllee Bpems

Paspnenbl ¢ napametTpamu NporpaMm (CepbiM LIBETOM OTMEYEH
i aKTMBHbIA napameTp)

el ) {5 Hassanue pasnena

3KpaH PYYHOro pexuma

P WON=

EASY

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

1 2 i1 HassaHue BEPXHEro ypoBHA MeHIo
: i 2 Tekyulee Bpems
i ReciPes 18:1 i3 Peuent uny NONHOE MEHIO C Ha3BaHMeM 1 UNNCTpaLnen
§ VAL i B pexume ECO COOKING (Oko-npuroToBneHne) cogepxarcsa Takme xe
: { aKpaHsl, 3a UCKlOYEHKEM TOro, uTo MeHio ECO pacnonoxeHo B koHLe
(Hanpumep, ECO CANNELLONI (3ko-pexum npurtoBieHns KaHHenoHu),
i ECO LASAGNE (3K0-pexwumM NpUrotoBneHus nasaHbm).

OKpaH noaMeHIo
LlaHHoe MNOAMEHIO MOABNAETCA nepen I'IO,D,TBep)K,ELeHl/IeM Hayana npurotoB/EHNA B Bbl6paHHOM pexnme nocne Haxxatns ‘

H MANUAL 511 i 1 Tekyuwee spems. Koraa B ayxoBowm LKagy rotosutcs 611040 uin

‘ ! neyb HarpeBaeTCs WM 3anporpamMupoBaHa, oTobpaxaeTcs 3Ha4oK
TEMMNepPaTypbl.

2 2 3Hauku (YHKUMN (Ha3BaHWe 3Hauka 3[1eCb He 0TObpaXkaeTcs; CM.
Tabanuy HuXe)

OyHKUMs
START COOKING 3anyck roToBku
(BAMYCK roToBKMW)
SET END TIME YcTaHOBKa BpeEMEHMW 3aBepLleHns roTOBKK
(YCTAHOBKA BPEMEHM
3ABEPLLEHUA)
TIMER (TAMMEP) YcTaHoBKa TanmMepa

Ecnu Bbl HACTPOMIU NMPOJOIKUTENLHOCTb TOTOBKM C
OT/NIOXKEHHbIM 3anyckoMm, Ha aucnnee bynet oTobpaxaTbcs
oblee Bpems NpuroToBAEHNSA M BPEMSA 3aBepLUeHNs
NPUrOTOBNEHMS.
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NMEPBOE BKJTKOUEHUE

[pv NepBOM MCMONb30BaHUKM AYXOBOrO WKaga

BbIMOMIHUTE YKa3aHHbIE HUKE AeNCTBMS.

» OTKkpoKTe nepeaHioo asepLy 1 ybeautecs,
4TO AYXOBOW LIKadg nycT. M3BnekuTe BCe
MPMHaLNEXHOCTH.

» Obecneubre XOPOLLIYIO BEHTUIALMIO KOMHATBI,
Hanpumep, OTKPbIB IBEPH U OKHa.

» Haxmure (1), utobbl 3aMycTUTL OyXOBOM LiKad.

[locne 3anycka Ha 9KpaHe NosBATCS Yachl.

» Haxmure , 4yTOObI BOMTK B INaBHOE MEHIO.

» Haxwmute .

» B pasgene FUNCTION (®YHKLIUA) BLibepuTe
nporpammy Multicooking (MYNIbTUTOTOBKA),
HaxaB .

» B pasnene TEMPERATURE (TEMMEPATYPA)
BbibepuTe MakcuMmMansHyto Temnepatypy (270 °C),
Haxas @ " ans solbopa Temneparypsl.

HACTPOUKA OUCNIIES

» B pasnene DURATION (MPOOOIKXUTENTbHOCTD)

yctaHosuTe 00" 40m (nepemecTtnTe Kypcop BMpaso,
Ha>XaB , And Bbl60pa MEHIO NMPOAO/IHKUTENBHOCTH

HaXmuTe @).

» Haxmute , uTOObl 3aMYCTUTL AYXOBOW LUKa( B

PYYHOM pEXUME.
» Haxmute 019 NOATBEPXKAEHUS (DYHKLINN.

» He BklouaiTe npenapuTebHbIA HAarpes .

» [1oNHOCTbIO MYCTOM AYXOBOK LIKAM C NOAHOCTbIO
3aKpbITON AiBepLen cnedyeT HarpeTb A0
MakCUManbHOW TemnepaTtypsl.

3anax, KOTopbli MOXHO OLLLYTUTb MPU BbINOIHEHUM

9TOM NpoLEeaypbl, NOSBNAETCS B PE3Y/bTaTe UCMAPEHUS
BELIECTB, MCMOMNb30BAHHbIX A/1S 3ALLUMTHI IyXOBOrO LiKada
BO BPEMS MEX/ly NMPOWU3BOACTBOM M YCTAHOBKOM.

Yepes 40 MUHYT OyXOBOW LKA aBTOMATUYECKM
BBIK/IOUMTCSA, M Nocsie 9Toro ByaeT rotos K
1CNoNb30BaHUIO.

B oTom pasnene obbacHAeTCo, Kak HaCTPOUTb (DYHKLIMK
avMcnnes B COOTBETCTBUM CO CBOMMM MPEANOUTEHUAMM.

Hauano HacTponku

» Haxmute @ uTObbI 3aMyCTUTL yXOBOM KA.
» Haxmute , uTOObI BOMTK B FMABHOE MEHIO.
» Haxmute @ ana sbibopa .

» Haxmute .
B [lossutca meHio SETUP (HACTPOUKA)
C PasNUUHbIMK MyHKTaMM.
HacTtpoika BpemeHu
» Buibepute TIME (BPEMS).
» Haxmute .
» BoibepuTe uachl, MUHYTbI U CEKYHbI, MPOKPYYMBas

CMUCOK, N HAXMUTE .
B Yachl OTK/IIOYAIOTCSH aBTOMATUYECKM Yepes

HEeCKONbKO YacoB /15 3aLUMThl MUKCENen aucnnes.

HacTtpoika a3bika
> Buibepute LANGUAGE (A3bIK).
P BuibepuTe A3bik U3 CIUCKA U HAKMUTE .

HacTtpoWka apkocTu aucnnes

» Beribepute DISPLAY BRIGHTNESS
(APKOCTb OUCIINESA).

» YcTaHoBMTE 9PKOCTb NMaHenu ynpasneHns, Bbibpas
OOMH W3 CEerMEeHTOB CTPOKMU U HaXmuTe .

HacTpoiika rpOMKOCTU TOHaNbHOTO CUrHana TPeBOru

> Buibepute SOUND (3BYK).

P YCTaHOBUTE rPOMKOCTb, BbIBPAB OAMH U3 CErMEeHTOB
Crmncka U HaxmuTe .

HacTtponka Bupga otobpaxeHus BpeMeHun
» Bribepute CLOCK DISPLAY TYPE
(B OTOBPAXXEHUA BPEMEHW).
» Buibepute TUN OTOOPaXEHMs: aHaloroBbIe UK

umbposue 4achl, 1 HAXMUTE .

3aBeplueHMe HaCTPOUKHU

» [lBaxabl HAXMWUTE KNaBuLLy
rMaBHOE MEHIO.

, YTOObI BEPHYTHCA B
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IKCIMJTYATALUNUA

» [Ins Hanbonee ahpeKTUBHOIO MCMONb30BaHMS
[yxoBoro wkaa Franke cm. Tabnuuy rotosku.

[0OTOBKa B py4YHOM pexume

Mpw roTOBKE B PYyYHOM pexumMe HeobxoaMmo 3anathb
nporpammy, TemnepaTypy v NPOAOIKUTENBHOCTb B
COOTBETCTBUM C BALLMMU MPEAMNOUYTEHNAMM.

» Haxmute uTOObl BOWTU B NaBHOE MEHIO.
» Bhibepute MIA HaXmuTe . .
B Otobpasutca menio MANUAL (PYYHOMU) ¢

pPas3nnYHbIMM pasnenamm:

Paspnen Onucaxue

FUNCTION Bbibop pasnuuHbix nporpamm

(®YHKLMA) (cM. pazpen «[porpammebl py4Hom
FOTOBKM))

TEMPERATURE  Bbibop Heobxoanmon

(TEMIEPATYPA) temnepatypsl B npegenax ot 50 °C
no 270 °C (8 nporpamme GENTLE
HEAT (YMEPEHHbIN HAT PEB):
230 °C)

DURATION Bbibop MpofomKnTeNbHOCTH B

(MPOOOITXKHN- yacax u MUHyTax

TEJIbHOCTDb)

» B Kkax/oM pexume A0CTyneH BbIOOp Nporpammbi,
Temneparypsl U NPOAOIKUTENBHOCTH.

» [lomecTuTe NOArOTOBNEHHbIE MPOAYKTHI B KAMEPY
DYXO0BOTrO LUKkada 1 3aKpoWTe nBepLy.

» Haxmute @ 0N NOATBEPXKAEHMS.

» [Ina Hauana roToBKM HaxmuTe I]:uﬂﬂ NOLTBEPXAEHNMS
nporpammbl UK ﬂﬂﬂ HaCTPOWKM BPEMEHM
OTNIOKEHHOrO 3anycka.

» Onpepnenute, TpebyeTcs N1 BKAOUYEHWE
npeaBapuTENbHOrO Harpesa.

B Ecnu Bbibparo [1A, To AyXoBOW LWKadg MCnonbayeT
BCe HarpeBaTeslbHble 9NEMEHTbLI ANS OCTUXKEHUS
Tpebyemon TeMnepaTypbl B MakCMManbHO
KOPOTKME CPOKMU.

B Ecnu BbibpaHo HET, To ayxoBow LWkadg coxpaHuT
npouNb rOTOBKM B COOTBETCTBMMU C BbIOPaHHOM
(hyHKUMEN 1 3aAaHHbIM LIMKITOM.

» bBbicTpbIf NpeaBapuTENbHbIN Pasorpes AOCTYNeH

TONbKO A5 CeAyOLMX BYHKLIMNA: E , , ,
Q S

B E B B

B [locne Haxarus 3anyckaetcs nporpaMma
FOTOBKM.

[1ns ocTaHOBKM nporpamMmmbl:

» HaxwmuTe v yaepxwvsante Un HaxmuTe @
v BbIbEpUTE .

[oTOBKA B aBTOMaTUUECKOM pexume

B aBTOMaTUUECKOM pEXMME AOCTYMHO MHOTO PELIENTOB W
MOJHbIX MEHIO.

» Haxmure , yTODObLI BOMTK B INaBHOE MEHIO.

» Buibepute M HaXMuUTE .

OTo6paanTcsa meHio AUTO (ABTOMATUYECKWHW)
C NOAMEHIO:

- RECIPES (PELEMNTbI)

B 3TOM MeHI0 MOXHO BbIbpaTh OHY M3 HECKOMbKMX
KaTeropwi peLenToB, Takmnx Kak: nacTa, OBOLIM, MSCO,
pbiba, TopThl, XxN1€b UK NuuLa.

- COMPLETE MENUS (IMOJTHbIE MEHIO)

B 3TOM MEHI0 MOXHO BbIGMpPaTh PadnnyHbIE NPOrPaMMbl
L1 MOMHBIX MEHIO, HANPUMEP: MACHOE MeHto oT 1 10 8,
pbibHOEe MeHto 0T 1 A0 8, 4 nuuubl, XxNeb Ha 4 NPOTUBHSX.

NMpumep nporpammbl peuenTa

» Haxmute , YyTOObI BOMTU B INAaBHOE MEHIO.
Bbibepute W HaXMuTe .

Bribepute M HaxXmuTe .

Beibepute n Haxmmute PASTA (MACTA) nnu
VEGETABLES (OBOLLMN), a satem — CANNELLONI
(KAHHENOHWN).

B OT0bpasnTcs KpaTkoe onucaHue pelenTa:

vvy vy

Pasgen Onucaxue
INFO ABTOMaTMYECKas HacTpoKka
(MHOOPMALMSA) TemnepaTypsbl, NpOrpaMmbl 1

OTO6pa)KeHI/Iﬂ OnTMManbHOro
MONOXEHNA NMPOTUBHA.

ABTOMaTMueCcKas HacTPOMKa
NPOAOMKUTENBHOCTM FOTOBKM

» Haxmunte @ 005 MOATBEPXKAEHUS.

» [TomecTuTe NOArOTOBNEHHbIE MPOAYKTHI B KAMEPY
OyXOBOrO LWKada v 3aKkponTe ABepLy.

» Haxmute 0N NOATBEPXKAEHUS.

» [Ins Hayana rotToBKM HaxmuTe AN NOATBEPXKAEHUS
nporpammsl Uan ,ElﬂFI HaCTPOMKM BPEMEHM
OTNIOKEHHOTO 3anycka.

B Haxmurte @ L4 3anycka Nporpammsbl rOTOBKMU.

[ns ocTaHoBKM Nporpammbl:

» Haxmute v ynepxueante WU HaXKMKUTE @ a

3aTeM Bblbepute vl
MonpobHble onucaHMs peuenToB (MIHFPEAUEHTbl U
NpUroToBneHUe) NnpuBeaeHbl Ha HaleM Beb-caviTe:

- http://recipes.franke.com
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Mpumep nporpaMMbl NOAHOIO MEHIO

» Haxmute , uTOObl BOWTU B INaBHOE MEHIO.
» Buibepute A Haxune .

» Buibepute ﬂ M HaXMuUTE .
>

Bei6epute MEAT MENU 1 (MEHIO MSAICHbIX B/IOA, 1)
N HaXMUTE .

B OT0b6pasnTCcs KpaTKoe ONmMcaHme NoHOro MEHIO:

Paspnen Onucanue

FEr Ty T i— ABTomamqeoKaﬁHaCTpoMKa ....................
(MPOrPAMMA) NpOrpaMmbl FrOTOBKM

TEMPERATURE  AsTOMmaTMueckas HacTpoKka
{TEMTIEPATYPA) | TEMIEPATYPL e
TRAY INFO ABTOMaTUueckoe oTobpaxeHue
(MHOOPMALMA  ontumanbHOro NonoXeHWs NpoTUBHS

ABTOMAaTMYECKas HacTPOMKa
NPOAOIKUTENBHOCTU FTOTOBKM

> Haxmnre ©X) AN NOATBEPXAEHMS.
» [lomecTuTe NOArOTOBNEHHbIE MPOAYKTHI B KAMEPY
NYXOBOTO LKada 1 3aKpowTe ABepLly.

» Haxmurte @ AN NOATBEPXAEHMUS.

» [Ins Hayana rotToBKM HaxmuTe I]:uﬂﬂ NOATBEPXAEHUS
nporpammbl Uu ,ElﬂFI HaCTPOMKM BPEMEHM
OTNOXEHHOro 3anycka.

B Haxmute (0K) Ans 3anycka Nporpammbl rOTOBKM.

[lns ocTaHoOBKM Nporpammbi:

» Haxmute un ynepxusante UMK HaXxMuTe @
a 3aTeM Bblbepute .

MNMonpobHble onucaHus peuenToB (MHFPeaMeHTbI
M NPUroTOBJIEHWE) NPUBELEHBI HA HalleM Beb-canTe:
- http://recipes.franke.com

l[oToBKa B pexnme 3KO-NpmnroTosneHus

B pexxvme 9KO-NpUroToBAEHUS MOXHO FOTOBUTH
pa3HoobpasHble pelenTbl U MOMHbIE MEHIO C
MWUHUManbHbIM BO3LENCTBMEM Ha OKPYXAIOLLYIO Cpeqy.
B 3TOM MEHI0 OCTYMHbI Te Xe PeLEenTbl, UTO U B pexnme
AUTO (ABTOMATMYECKWM). Otnnure cocTouT B TOM,
YTO Ha UX NPUTOTOBMEHUE TPATUTCS MEHbLLE SHEPTUM.

» Haxmure , 4yTOObLl BOMTK B INaBHOE MEHIO.

» Buibepute W HaXMuTe .

OTobpasutcs meHto ECO COOKING (3KO-
MPUTOTOBMEHUE) c noameHto:

- ECO RECIPES (3KO-PELEMNTbI)

B oTOM MeHt0 MOXHO BbIOpaTh OfIHY M3 HECKOMbKMX
KaTeropui peLenTos, TakMX Kak: nacTa, OBOLLUM, MSCO,
pbliba, TopThl, XxNeb nnn Nuuua.

- COMPLETE ECO MENUS (IMOJIHbIE 3KO-MEHIO)

B 3TOM MeHI0 MOXHO BbIOMPATh PadnuuHble NPOrpamMmsl
L1 MOMHBIX MEHIO, HaNpuUMep: MACHOE MeHto oT 1 10 8,
pbibHOE MeHto 0T 1 00 8, 4 nuuubl, Xxneb Ha 4 NPOTUBHSAX.

Mpumep nporpammbl 3Ko-peuenTa

» Haxmure , 4yTODObLI BOMTK B I1aBHOE MEHIO,

BbIOepuTe k2l 1 HaxXmuTe .
» Buibepute M HaxXmuTe .

» Buibepute u Haxmute PASTA (MACTA) nnm
VEGETABLES (OBOLLWN), a 3atem — CANNELLONI
(KAHHENIOHWN).

B OT06pasunTCcs KpaTkoe onucaHue peuenTa:

Paspen Onucaxue
T R—— ABTOMaqueCKaﬂHaCTpoMKa ..................
(MHOOPMALMA) TemnepaTypbl, Nporpammbi

n OTO6pa)KeHI/1F| OnTMManbHOro

> Haxwvre ©K) nns NOATBEPXAEHUS.
» [TomecTuTe NOArOTOBNEHHbIE MPOAYKTHI B KAMEPY
NYX0BOTO LUKada 1 3aKpoWTe ABepLly.

> Haxmute @K nns NOATBEPXKAEHUS.

» [Ins Hauana rotToBKW HaXmuTe I]:unﬂ NOATBEPXAEHUS
Nporpammbl U ,EU'IFI HaCTPOMKMW BPEMEHM
OTNOXEHHOrO 3anycka.

B Haxmute (0K) A5 3anycka Nporpammbl rOTOBKM.

[lns ocTaHOBKM NpOrpamMmbl:
» Haxmute v yoepxueante WU HaXMKUTE @
a satem BbiGepuTe RV

MopgpobHble onvcaHus peLenToB (MHIPeaueHTbl U
NMPUroTOBNEHMWE) NPUBEEHbI Ha HalleM Beb-canTe:
- http://recipes.franke.com

NMpumep nporpamMmmbl 3KO-MeHIO

» Haxmure , 4yTODObLI BOMTK B r1aBHOE MEHIO,

BuiGepuTe 24 v HaxmnTe .
> Buibepnre [l 1 Haxmute .

» Buibepute MEAT MENU 1 (MEHKO MACHbIX BNIOA 1)
M HaxmuTe .
B O7106pasnTCcs KPaTkoe OMMCaHWE NMOSTHOTO MEHIO:

Paspen Onucanue

PROGRAM ABTOMATMYECKAS HACTPOIKE
(MPOrPAMMA) NporpaMMbl FOTOBKM

TEMPERATURE ABTOMaTWuEeCKas HacTpoMKa
(TEMITEPATYPA) __TeMNepaTypel oo,
TRAY INFO ABTOMaTHUeckoe oTobpaxeHue
(MHOOPMALMA  ontManbHOro MONOXeHMs

O MPOTMBHE)
TIME (BPEMS$)

MPOTUBHS
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> Haxmure ©K) nns noATBEPXKAEHUS.

» [lomecTuTe NoAroToBneHHbIe MPOMAYKThl B KAMepy
NYXOBOTO LKada 1 3aKpoWTe ABepLly.

> Haxmute (0K) A5 MOATBEPKAEHMS.

» [Ins Hauana roToBKM HaxmuTe n:uﬂﬂ noaTBepXaeHs
nporpammbl U Lum HaCTPOMKM BPEMEHM
OTNIOXEHHOTO 3anycka.

B Haxmurte @ On4 3anycka nporpamMmbl rOTOBKW.

[lns ocTaHOBKM nporpamMmmbl:

» Haxmute un ynepxusante UK HaXxXMuTe @
a 3aTeM Bblbepute .

Monpo6Hble onncaHus peLenToB (MHIPeaueHTbl U
NpUroToBneHne) NnpuBeaeHbl Ha Hallem Beb-cawTe:
- http://recipes.franke.com

MpurotoBneHune B pexxmme 0300POBEHUS

B pexxwvmMe 0300pOBNEHNS MOXHO BbIbMpaTh peLEenTbl
MPWUIrOTOBNEHMS TakMX NPOOYKTOB, KaK ArHATUHA, CBMHUHA,
HapaHuHa, nTuua, peiba, TENATUHA 1 OBOLLM.

MpuMep NporpamMmbl MeHO 0300POBNEHUS

OTa nporpamMmMa no3BonseT rotoBuTh btoaa 13

Msica, pblbbl M OBOLLEN €CTECTBEHHBIM CMOCOOOM C
MWUHUManbHbIM KONMYECTBOM Xupa. bntona rotoeatcs
NOMbLUE NMPU HU3KOW BHYTPEHHEW TeMnepaType NpoayKTOB
(okono 100 °C) 6e3 nobasneHus Macna Man apyrux
XUpoB. bnaronaps aToMy COxpaHsaeTcsd HaTypanbHas
nuTaTenbHas LUEHHOCTb MPOAYKTOB (MUHEParbl, BUTAMMUHbI
WT.N.) U YCUAMBAETCS MX MPUPOAHbIN BKYC.

» Haxmute , YTOObI BOMTK B INaBHOE MEHIO.

» Buibepute M HaxXmuTe .
» Buibepute VEGETABLES (OBOLLN) 1 HaxmuTe .
B OtobpasnTca KpaTkoe onmcaHue NoaHoro MeHo:

Paspen OnucaHue

PROGRAM ABTOMAaTMUECKas HacTpoKka
(MPOTrPAMMA) nporpaMmMbl rOTOBKK

TEMPERATURE ABTOMaTHUECKast HacTpoMKa
(TEMIEPATYPA)  Temnepatypbl

TRAY INFO ABTOMaTMUeCcKoe oTobpaxeHue
(MHOOPMALMA  ontrManbHOMO MONOXKeHUs
O NMPOTUBHE) NPOTHBHS

TIME (BPEMSA) ABTOMaTMUECKas HacTpoKka
NPOLOMKMTENBHOCTM FTOTOBKM

> Haxmure ©K) nns NOATBEPXAEHUS.

» [lomecTuTe NOArOTOBNEHHbIE MPOAYKTHI B KAMEPY
NYXOBOTO LKada 1 3aKpowTe BepLly.

> Haxmure ©K) nns NOATBEPXAEHUS.

» [1nq Hauana roToBKM HaxmuTe I]:uﬂﬂ NOATBEPXKAEHMUS
nporpammbl Uu ,Elﬂﬂ HaCTPOMKM BPEMEHM
OTNOXEHHOTrO 3anycka.

B Haxmute @ Ona 3anycka nporpamMmbl rOTOBKU.

[lns ocTaHOBKM Nporpammbi;
» Haxmute v ynepxusante WK HaXMKTE @ a

3aTeM BblbepuTe .

MNMonpobHble onucaHMs peuenToB (MIHFPEAUEHTbI U
NpUroToBneHne) NnpuBeaeHbl Ha Halem Beb-canTe:
- http://recipes.franke.com

MnaHupoBaHWe BpeMeHU 3aBepLIeHUs
rOTOBKM

B pexume pyuyHOM roToBKM

» Haxmure , yTODObLI BOMTK B rNaBHOE MEHIO.

» Bribepute M HaXXMUTE .
B B nossuewemcsd meHio MANUAL (PY‘-IHOVI) c

pasNnYHbIMK pasaenamu Bolbepute gyHKUMIO.
» Bhibepute NPOAOMKUTENBHOCTL FOTOBKM.

> Haxmunte AN NOATBEPXAEHMUS.

® Otkpoetca | UATAE
3KpaH H
NMNoAMEHIO.

| 2
/=

/@

» Buibepute W HaXmMuTe .

» Boibepute uachl U MUHYTbI, TPOKPYYMBas
BEPTMKANbHOE MEHIO.

» [loatBepamnTe, Haxas .
B [Jocne 9TOro [lyxoBOW LiKad nepenaeT B pexmm
OXMaaHMs.

NyxoBoW wkad BbUMCSET BpEMS 3anycka Ha OCHOBE
BbIOPAHHOrO BPEMEHM MU NMPOrPaMMbl TOTOBKM W

npensapunTesibHO yCTaHOBIEHHOIO BPEMEHN 3aBEPLLUEHNSA.

[OTOBKA HAYHETCH B BbIUMCIEHHOE Bpema 3arnycka.

Bpems 3aBepLueHns NPUroTOBIEHMS MOXHO 3adaThb
B pasnene MANUAL (PYYHOW), a takxe B pasgene
RECIPES (PELLEMTbI) Tonsko ans pexxumor AUTO
(ABTOMATMYECKWM), ECO COOKING (3KO-
MNPUTOTOBJIEHUE) 1 WELLNESS (O340POBJIEHUE).

HacTtponka Taumepa

Tal?nvlep MOXXHO MCMNO/b30BaTb BO BCEX PEXMMaAX rOTOBKMU,

OH He 3aBUCHT OT Kakmnx-nbo yHKLM.

» Haxmunte , uTOObl BOWTH B INABHOE MEHIO.
» Buibepute W HaXMuUTE .

» Ortobpasutcs meHio MANUAL (PYYHOW)

C Pas3NuMYHbIMKM pasanenamu.

Bbibepute tyHKUMIO.

» Haxmute AN NOATBEePXAeHMUs.

v
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B OT1KpoeTcs
aKpaH
NOAMEHIO.

» Bribepute 1 HaxmuTe .

» Bbibepute yachl U MUHYTbI, TPOKPYYMBas
BEPTMKANbHOE MEHIO.

> Haxuure ©OK ANs NOATBEPXAEHUS.
» [Ins Hayana rotoBkuM BbibepuTe I]: M HaXmuTe .
B Talimep otobpaxaeTcs B HOHOBOM pexumMe Ha

naHenun BEPXHEro yPOBHS MeHIO PALOC C Yacamu.
Mo 3aBepLIeHWUM NPO3BYUMT 3BYKOBOM CUrHan.

>[5 BbIKIOUEHMA 3ByKa HaxxmuTe (©K).

UCIMNOJIbBOBAHUE LWYIMNA TOTOBHOCTHU MSACA

B KoMnnekT nocrasku LyxoBoro Lkada Franke sxoaut
LLlyn rOTOBHOCTM MsAca. C ero NOMOLLbIO MOXHO FOTOBKTb
MACO, Bynyun yBEPEHHBIMM, UYTO MPOLLECC NPUrOTOBNEHNS
3aBEPLUNTCS MMEHHO B HEODXOAMMBIA MOMEHT, TO eCTb
Korfa n3mepeHHas BHyTPEHHAS TeMnepaTypa maca bynet
COOTBETCTBOBATH MaeasibHOM roToke. Taknm 0bpasom, Bam
bonblie He noTpebyeTcs ycTaHaBNMBaTb TakMep roTOBKM

1 NPOBEPATb FOTOBHOCTb MACa YepPe3 ONpefeneHHble
MPOMEXYTKM BPEMEHMU.

LLlyn roTOBHOCTM MsACa Heflb37 akTUBMPOBATb B PEXMMAX
rOTOBKM , (GRILL (FPUNb), FAN GRILL

(TPUNb C KOHBEKLIMEN), a Takxe Ans npeaBapuTenbHo
3alaHHbIX PELIENTOB FOTOBKM.

A BHumaHue!

D> PaspellaeTcq MCMoMb30BaTh TONbKO PEKOMEHI0BAHHbIe
OIS 9TOrO [yXOBOro LWKada TEPMOLLYTbI.

CoeaguHeHue

Bo nsbexaHne 0X0oroB pekoMeHayeTcs NpUCOenHATL

pasbeM Liyna 40 Hayana roToBKW, Koraa AyXOBOW LKad

HaxXoAMTCS B XONOLHOM COCTOSIHUM.

» HapexHo BcTaBbTe pasbem B COEAUHNTENb, UTODbI
06ecneymnTb yCTOMUMBOCTD LyMa U MPaBUIbHOCTb
nokKasaHwi TeMnepaTypsbl Msca.

MecTo npucoeanHeHws
lilyna nokasaHo Ha
PUCYHKE.

» [locne nNpucoenuHEHWs Lyna BCTaBbTe ero
HaKOHEYHWK B MSICO M BK/IIOUNTE AYXOBOW LUKad.

[ns nonyyeHns NpaBuabHbIX NOKa3aHWi TemnepaTypbl

LWyn JO/MKEH pacnonararbCs Takum 0bpasom, 4tobsl ero

HaKOHEUYHMK HaXoaMACs Kak MOXHO Banke K LeHTpy Maca.

» Bhibepute pexum roToBku U TEMMepaTypy.

B 3aroputcs 3HauyoK E CBMOETENbCTBYIOLWMI O
NPaBWIbHOM NPUCOEINHEHWM Ly Na.

B Fcam 3Hat40|<é norac, pa3beM BCTaBNEH He [0
KOHUa. BcTaBbTre padbem Hannexawmm obpasom.

BbibparHasa TemnepaTypa ayxoBoro wkada [omkHa
obecneymBaTh PABHOMEPHOE MPUTOTOBNEHME (CIIULIKOM
BbICOKas TemnepaTypa MOXET MPUBECTU K MOATOPaHMIO
Msaca CHapyxw). [0ToBKa nNpepbiBaeTcs B N0OOM crnyyae,
€CAW LLYN rOTOBHOCTU Msica 3atMKCUpPyeT TemnepaTypy
65 °C BHYTpM MsCa HE3ABMCHMMO OT BbibpaHHOW
TemnepaTypbl AyxoBoro wkada. B AeMcTBUTENbHOCTH
npu Takow 3ajaHHOW TemnepaType AOCTUraeTCs CpeaHss
CTENEHb MPOXapKK MAca.

Ecnu Heobxonmma MHas roTOBHOCTL (cnabas cTeneHb
MPOXapKW UK MOMHOCTBLIO MPOXapeHHOE MACO),
M3MEHWTE NPeaBapuTeNbHO 3alaHHOe 3HaYeHue
cnenytowmm obpas3om:

» Haxmute , BbIOEpUTE E HaXMuTe ans

NoATBEPXAEHNS HEOBXOAMMOro YPOBHS FOTOBKM U
HaXMuTe .

» [Ing Hauana rotoBku BbibepuTe |]: M HaXMuTe .
B 3anyctuTtcs nporpaMmma roToBKy.

» Haxumante KHOMKK @ n @ B TeueHwne 15 cekyHa,
4TOObI YBENNUNTD UM YMEHBLUIMTL 3HaueHne. MoXHO
BbIOMpaTh 3HaueHne B npegenax ot 35 °C no 95 °C.
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NPOrPAMMbI PYYHOU rOTOBKU

MNporpamma OnucaHue

HOT AIR (TOPSIYMIM BO3AYX)
OTa sHeprocbeperatowasn yHkunsa (1500 BT) B Lenom noaxoauT 41s NPUrOTOBNEHNUS MHOMMX

bntoa. YsenMumnpaetcs BpEMA roTOBKU, HO 6naro,uapﬂ ONTMManbHOMY pacnpeneneHnto Tenia
rapaHTUPOBaHbl OT/IMYHbLIE PE3Y/bTaTbl MPOKU HU3KOM I'IOTpe6J'IeHI/IM OHEPTUN.

TOP & BOTTOM HEAT (HATPEB CBEPXY 1 CHU3Y)
3Ta TpaaMLMOHHAs MYHKUMA naeansHO NOAXOAMT L8 NPUroTOBNEHN: BCex btoa: xneba 1 TopTos,
XapKOro v ArHeHka.

FAN ASSISTED (MPUHYOUTENbHAA KOHBEKLNA)
OTa TpaaMUMOHHAs PyHKUMS MCNONb3YeTCs AN NPUroTOBNEHNS (DIaHOB, apOMaTHbIX MUPOroB,
NecepToB ¥ XapKoro MW AN roToBKK Ha ABYX MOJKaXx.

PIZZA (MULLA)

HarpeBaTenbHble 9N1eMEeHTbl COBMECTHO MCMOMbIYIOTCH NS CO3AaHNSA BbICOKOKOHLEHTPUPOBAHHOTO
Tenna B HWXKHEM YacTu lyxoBoro wkada. 3ta GyHKLUWS naeanbHo NOAXOAUT 4NN BbiNEKaHUS NULLbI,
KOTOpas roTOBMTCS Ha OAHOW Nofke v TpebyeT NocTynneHus Tenna cHuay. bntoaa rotoeaTcs ObICTPO,
W OTNIMYHbIE PE3yNbTaThl rapaHTUPOBaHbl. 1N npeBapUTENbHOrO HarpeBa UCMONb3yNTe PEXUM
RAPID HEATING (BbICTPbIM HATPEB), a 3atem BkntounTe pexum Pizza (Miuua).

RAPID HEATING (BbICTPbI HATPEB)

B 3TOM 0YeHb MOLLHOM (yHKLMK McnonbayeTcs TexHonorus DCT, nossonsiollas AOCTUraTb BbICOKMX
TemnepaTtyp 3a KopoTkoe Bpems. ITa PYHKLUMS NOAXOAMT ANS TPAaAMLUMOHHOTO MPUrOTOBNEHNS
H0onblWKX KYCKOB MAca (Hanpumep, bapaHbero 0KOpoka, MOI0YHOro MOPOCEHKA, CBMHOTO MK
TeNndubero 0Kopoka, by>xeHuHbI).

B aTOM (hyHKLIMM MCMONb3YIOTCS BCE HarpeBaTesibHble 9NEMEHThI IyX0BOro Wwkada

(DCT 1 TpagnumnoHHsble). B otnmune ot dyHkumm COMPLETE MENU ([MonHoe MeHto),

B 9TOM (hyHKLMM TeNNo co30aeTcs rnaBHbIM 06pasoM B HKHEN YacTW Ayx0BOro wkada,
UTO MAeanbHO MOAXOAMT ANS rOTOBKM Ha 4 nonkax (xneb, 4 nuuLUbl, apoOMaTHbIe MUPOTH).

@ MULTI COOKING (NMPUTOTOBJIEHUE HECKONMbKWX BTO[)

COMPLETE MENU (NOJIHOE MEHIO)

Bnaropaps kombuHaumm TexHonorun DCT v TpafuUMOHHBIX HarpeBaTebHbIX 31eMEHTOB TEMIO
NoCTENEHHO pacnpenensiercs, rasHbiM 06pa3oM, NO HanpasneHuIo K BepXHer nonke. 310
naeansHo NOAXOAMT AN rOTOBKKM BONbLIMX 06bEMOB MPOLYKTOB Ha 2-3 MO/Kax.

EASY BAKING ([MPOCTOE 3AMEKAHUE)

3T0 nieanbHas PYHKUMA A9 TEX, Y KOro Mano onbita rotoBku. bnarogapsa kombuHaLmm
TexHonornn DCT 1 TpafuLMOHHBIX HarpeBaTebHbIX 3/1eMEeHTOB NPOUCXOAUT chanaHcMpoBaHHoe
pacnpeneneHue Tenna, Yto NO3BONAET rOTOBUTL BoMbLIOE pagdHoobpasue 6104 ¢ orpaHuyeHHbIM
MTHOBEHHbIM MOTNOLWEHNEM Tenna.

GENTLE HEAT (YMEPEHHbI HATPEB)

YctaHaBnueaeTcs Temnepatypa 120 °C, npu 3TOM BKAOYAETCS BHYTPEHHMM OXNaxaatoLLmm
BEHTWASTOP AN FOTOBKM MPU HM3KOM MowHocTK (1000 BT).

Bpems rotoBku yBennUMBaeTCs, NO3BONAS AENMKATHO M PaBHOMEPHO roTOBWTbL batoaa (Hanpumep,
B pexxume Welness (O3noposnexune). 3Ty QyHKUMIO MOXHO MCMOb30BaThb 15 MPENBAPUTENBHOIO
pa3orpesa AyxOBOroO Wkada A0 NoMelleHWs NOArOTOBAEHHbIX MPOLYKTOB.

LOW TEMPERATURE (HU3KASA TEMIMEPATYPA)

YkasaHHas yHKUMS uaeanbHO NOAXOAMT ANs roToBKM 6o Npu HU3KoM Temnepatype bonee
ANUTENbHOE BPeMS, UTO MO3BOMSIET COXPAHUTL HEXHOCTb M OpraHoNenTUyeckie CBOMCTBA H6atof.
MOXHO roToBWUTb MSICO, PbIBY U OBOLLM, COXPaHss UX apomaT W NuUTaTeNlbHble CBOMCTBA.
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MNporpamma OnwucaHue

ENERGY SAVING (OQHEPITOCBEPE>XEHWE)
Bo Bpems roToBKM ¢ MCMOMb30OBAHMEM 3TOM (hYHKLIMK CHUXKAETCS aHepronoTpebneHne ayxoBoro
wkada. OnHako ykasaHHas MyHKLUMS NOAXOAMT He 115 BCEX TUMOB B0,

BBQ (BAPBEKIO)
E Kpome TpaanuUMOHHOIO FPUNS 1 BEPXHMX HAarpeBaTebHbIX 31EeMEHTOB, MPUMEHSETCS
TexHonornsg DCT. Tenno reHepupyeTcs TOMbKO B BEPXHEW 4aCcT AYXOBOro wkada 1 paBHOMEPHO

pacnpefensieTcs No NOBEPXHOCTHU MPOAYKTOB. ATa PYyHKUMA MOAXOAWT ANS MPUTOTOBNEHNS HEXHBIX
nnn HebOoNbLIMX KYCKOB MsAca n rambyprepos.

GRILL (TPUNDb)
B aTOM (hyHKLMM UCMONb3YeTCs TONMKO BEPXHWM TPWb, U OHa UEanbHO NOAXOAMUT ANs
nomkapuearus xneba u NOAPYMSHWBAHWS MACa UK PbibbI.

— FAN GRILL (FTPWUNb C KOHBEKLIMEN)
Tenno cospnaetcs rpunemM u pacrnpenensierca 3afH1M BEHTUNATOPOM. MaeanbHo NoaxoauT ang
NPUroToBaeHNs BONLLLMX KYCKOB MACa U MTULLbI.

* DEFROSTING (PASMOPA>XXWBAHMWE)

YctanaBnueaetcs Temnepatypa 25 °C, npu 3TOM BKAOYAETCS BHYTPEHHUI OX/1aXAaloLUMA BEHTUASTOP.
9T1a PyHKUMSA NOAXOAMT AN MEANEHHOTO Pa3MOPaXMBAHUA NPOAYKTOB MW OXNTaXAEHWS AYXOBOrO
WwKaa nocne rotToBKy.

DOUGH RESTING (PACCTOMKA TECTA)
@ YcTtaHasnusaetca Temnepatypa 30 °C, npu 9TOM BbIK/IOYAETCA BHYTPEHHWUIA OXaxaatoLLmni

okcraycTep. bnarogaps aToMy co3[aloTcs UaeanbHble YC0BUsS AMs Noabema TecTa.

PLATE WARMING (MOAOOIPEB TAPEJIKW)

YcTaHaBnuBaeTcs Temnepatypa B npegenax mexay 55 °C u 85 °C. 31a yHKUMS NOAXOAMT AN
pasorpeBa NPUIroTOBNEHHbIX, HO XONOAHbLIX OO, @ TaKXXe ANg HarpeBaHusa Tapenok U NPOAyKTOB
6es3 1x roToBKM.
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TABJTIMLUA NMPUTOTOBJIEHUA BNOA

[NanHbie B Tabnuue npurotoBneHus 6104 NOATBEPXKAEHbI TECTAMM, MPOBEAEHHBIMU TPYMNMNON NPOMECCUOHANbHbIX

noBapoB.
OHK npencTaBneHbl TOMTbKO B KAYECTBE OPUEHTMPA, M Bbl MOXETE MEHATb X B COOTBETCTBUM C COBCTBEHHbIMM
NPeLnoYTeEHNAMMU.
BbibpaHHas Tun 6niopa unu peuenta Macca [MonoxeHne Bpewms Temnepatypa [lpogonx-
yHKUMS (xr) NosNKM npenBapu- (°C) UTENbHOCTb
(ypoBeHb)  Tenb-HOro (MUHYTBI)
HarpeBsa (MuH)
GENTLE HEAT Mopckue rpebeuiku 0,5 3 unn 4 8 170 17-20
(yMEPEHHb”Z ..........................................................................................................
HATPEB) Dm0 DO R A AT e
3aneyeHHble bntoga ¢ 1,8 2unn 3 9,5 195 38-40
nacTou
KaHnHennoxu 1,3 2umnmn 3 10 195 40-45
Poctbua 1,3 2vnn 3 10 195 70-74
Pbiba B nepramenTe 0,4 4 5 8 200 48-55
[TeueHbe 0,8 2unmn 3 8 165 40-45
16104UHbIN NUpor 1,6 2unmn 3 10 180 65-70
FAN [Mnuua Kycoukamm 1,3 4 mnn 3 7 200 40-45
BRSO )
3aneyeHHble 0BOLIM 1 21 3 8 190 20-25
BAvHUMKK ¢ HauMHKOM 1,3 3unnn 4 8 200 30-35
Fambyprepbl 180 r 3unmm 4 8 180 10-12
)KapeHas CBUHMHa 1,3 2vnn 3 12 200 85-95
OKyHb 0,8 3unmm 4 8 200 38-48
Pbiba B consHom Kopke 0,8 2 3 6 190 40-43
Taptbl (bpaHuy3ckue nuporn) 1,3 3unm 4 8,5 180 60-65
PIZZA (MALULA)  Xneb 1 2vn 3 8 180 25-30
[MMuLa ¢ TOHKOW OCHOBOWM 0,2 2unn 3 8 190 8-15
[Mnuua-gokayua 1,3 2unmn 3 10 185 20-23
®okayya 1,3 2unn 3 8 185 18-23
MomKapeHHbI xneb ¢ 0,4 4unn b 10 190 9-13

YECHOKOM
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BbibpaHHas
yHKuMA

Tun 6niopa unu peuenta

EASY BAKING
(MPOCTOE
3AMEKAHVE)

CbIPHbIM COYCOM

3anevyeHHble 0BOLLM Mofa

Kekc

COMPLETE
MENU
(MOMHOE
MEHI0)

CbIPHbIM COYyCOM

3aneyeHHble TOMaThbl Nof

MULTI
COOKING
(MPHUTFOTOB-
JIEHME
HECKOJTb-KNX
BNI0L)

Macca

MNonoxeHne Bpems

Temnepatypa [lpogonx-

NosKM npenBapu- (°C) UTENbHOCTb
(ypoBeHb)  Tenb-HOro (MUHYTBI)
Harpesa (MUH)
2vnn 3 10 195 35-45
3unmn 4 8,5 190 30-37
21 3 10 180 50-65
21nm 3 7,5 195 20-23
win 4
2ummm 3 8 190 40-46
21 3 10 180 30-37
2 3 8 175 65-80
2 3 10 175 50-65
21 3 6,5 180 23-28
2vnn 3 8 190 35-40
21 3 7,5 200 20-22
1nnm 2 8,5 190 105-115
nwnn 3
21 3 7,5 200 28-35
2vnn 3 7,5 190 28-38
2vnn 3 8 190 23-28
2umm 3 6 200 13-18
3unm 4 8 210 38-48
21 3 7,5 180 15-22
nwin 4
2vnn 3 9,5 190 32-40
2vnn 3 10 190 15-22
21m 3 8 200 30-35
2unn 3 7.5 175 40-45
3unm 4 6 180 15-20
2vnn 3 6,5 165 18-22
nwn 4
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BbibpaHHas Tun 6nopa unu peuenta Macca [lMonoxeHne Bpewms Temnepatypa [lpogonx-
yHKUMS (xr) NosKM npenBapu- (°C) UTENbHOCTb
(ypoBeHb)  Tenb-HOro (MUHYTBI)
HarpeBsa (MuH)
RAPID HEATING ~ 3aneyeHHble LyKWHM noa 1,4 1 1 2 6 190 15-19
(BbICTPbIN CbIPHbIM COYCOM nn 3
AT PEB)
3aneyeHHble TOPTENTUHM 1 2unmn 3 5,5 175 17-23
Nof CbIpHbIM COYCOM
BapeHnwku ¢ kapTogenem 1,5 1 nmm 2 5 180 15-25
MscHble kebabbi 1 1 mnm 2 8,5 190 22-28
win 3
Kpbinbilwky UbinaeHka 1 2umm 3 7,5 175 18-23
Cocucku 15 Wwr. 2umm 3 5,6 180 13-15
LlokonaaHbiv boHeT 9 wr. 2 3 3 210 7-9
MadpuHsbl 9 wr. 1 nmm 2 4,5 190 15-22
BBQ (BAPBEKIO)  Omnet 1,8 2unn 3 4 190 22-45
PbIBHbIN Nupor 1,8 2umm 3 5,5 185 30-32
nwn 4
Lawnblykm 13 KO3NATHHBI 1 2vnn 3 6 200 8-15
CBuHble pebpblwku 1,8 1 vn 2 8 195 32-42
lambyprepsbl 180r 1 wnn 2 3 195 6-8
win 3
®openb 0,8 1 wn 2 6,5 200 37-42
nwin 3
Cnapnkue 6nMHUYNKKM C 12 Wwr. 1unn 2 5,6 190 7-15
HaUYMHKOM
ManeHbkre KpyaccaHbl 12 wr. 1 vn 2 4 185 15-17

TECTUPOBAHMUE MNMPUTOTOBJIEHHSA BJTIOL

- CootsetctBue ctannapty EN / IEC 60350.

371 Tabnuubl co3aaHbl NS KOHTPOAMPYIOLMX OPraHoB,
4Tobbl YIPOCTHUTL UCCNEeOBaHME U TECTUPOBaHKE
pasnunyHbIX NpMbOopPOB.

Mcnonb3oBaHue Tabnuupbl NMPUTroToBIEHUA 6nion

B tabnuue npuBoOAATCA yKa3aHAd OTHOCUTENIbHO TOrO,
Kakas beHKLI,VIFI vaeanbHO NoAoMAeT Ang NMPUroToBNEHNA
TOr0 UM MHOTO B1t0Aa HA OOHOW UM HECKONbKMX MONKax
OAHOBPEMEHHO.

Bpems NpuroToBneHMs paccumnThiBaeTcs ¢ MOMEHTa
nomeLLeHs NPoayKTa B [lyXOBOW WKad v He BKoYaeT
npenBapuTenbHbIA Harpes (ecnu oH BoobLle TpebyeTcs).
3HaueHus TeMnepaTtypbl U BPEMEHW NPUrOTOBNEHNS
ABNAOTCA NPUONUBUTENBHBIMM W 3aBUCAT OT Ka4YecTBa
NPOAYKTOB W TUMa NPUHALNEXHOCTH.

CHauana cneayeT MCMONb30BATb PEKOMEHOOBAHHbIE
3HaYeHus, 1 eCcnu pedynsTaT roTOBKM BaC He YCTPOWT,
yBENMUbTE MK cokpaTute Bpems. Mbl pekomeHayem
MCMONb30BaTh MPUHAANEXHOCTU, BXOAALIME B KOMMNEKT
MOCTaBKW, 3MannpPOBaHHbIE MPOTUBHM U MPOTUBHM,
M3roTOBNEHHbIE N3 YepHbIX MeTannoB. [lpuaepxmBanTecs
Tabnuubl BbIOOPa, B KOTOPOW yKasaHo, Ha Kakmnx noskax
cnenyeT pa3MeLlaTh Te UK UHbIEe MPOAYKTbI.

YPOBHM yKa3bIBAKOTCA C y4ETOM Mook 6e3
HanpaBASIOWMX (CHUMUTE MX).

MpurotoBneHue pas3nunuHbix 61100 OOHOBPEMEHHO
cnonb3ys pekoMeHa0BaHHbIe DYHKUWM NPUHYAUTENBHOM
KOHBEKLMM, MOXHO rOTOBWUTb HECKO/BKO B0 Ha pasHbIx
nofikax 04HOBPEMEHHO. [1pn NpUroToBAEHNM TONBKO Ha
OIHOW MOJIKe TakXe MOXHO MCMOMb30BaTh CTaTUUYECKYIO
hyHKUMIO.
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Peuent OyHKuMA lNpensap- YposeHb Temnepa- Bpewms MpuHapnexHocTH
utenbHbin  (cHudy  Typa (°C) (B M NpUMeyYaHus
Harpes BBEpX) MUHYTax)
[MecouHoe HATPEB CBEPXY/CHM3Y v 4 160 22-26 YpoBeHb 4: aManupoBaHHbIM
nevyeHbe NPOTUBEHb /19 BbINEYKH
EASY BAKING v 3-5 150 35-40 YpoBeHb 5: aMannpoBaHHbIN
(MPOCTOE 3AMEKAHKE) NPOTMBEHb NS BbIMEUKM

YpoBeHb 3: aMannpoBaHHbI¥
NpoTHBeEHb N5 3aneKaHus

ManeHbkue HATPEB CBEPXY/CHM3Y v 3 170 33-38 YpoBeHb 3: aManmMpoBaHHbii

MUPOXHbIE NpoTVBEHb N5 3aneKaHus
EASY BAKING v 3 150 24-28 YpoBEeHb 4: oManupoBaHHbIN
(MPOCTOE 3AMEKAHWE) NPOTMBEHb ANA 3aneKaHus

YpoBeHb 3: 9ManuMpoBaHHbIN
NpoTVBeHb A5 3anekaHus

EASY BAKING v 3-4 150 24-28 YpoBeHb 4: 9ManupoBaHHbli

(MPOCTOE 3AMEKAHKE) NPOTMBEHb AN BbINMEUKM
YpoBeHb 3: aManuMpoBaHHbii
NpPOTMBEHb ANA 3aneKaHus

buckeut bes HATPEB CBEPXY/CHM3Y v 2 170 43-48 YpoBeHb 2: popma ans
nobasneHus BbIMEUKM Ha peleTke
SKIP@ 1511111111111 1111111 1
EASY BAKING v 2 170 28-32 YpoBeHb 2: hopma ang
(MPOCTOE 3AMEKAHKE) BbIMEYKM Ha peLleTke
A610UHBbIN HATPEB CBEPXY/CHM3Y v 1 190 60-70 YpoBeHb 1: popma ans
nMpor BbIMEUKM Ha pelleTke
MULTICOOKING v 1 180 50-55 YpoBeHb 1: hopma ang
(MPUTOTOBNEHME BbIMEYKM Ha peLleTke
HECKOMbKWX BTKOL)
[1Ba 516104HbIX MULTICOOKING v 1 180 50-55 YpoBeHb 1: 2 (hopmMbl Ang
nvpora (MPHUTFOTOBJIEHNE BbIMEYKM Ha pelleTke
HECKOMBbKWMX Bt01)
TopTbl Ha HATPEB CBEPXY/CHM3Y v 2 165 25-30 YpoBeHb 2: popma ans
APOXOKax BbIMEUKM Ha pelleTke
EASY BAKING v 2 165 28-35 YpoBeHb 2: hopma ang
(MPOCTOE 3AMEKAHKE) BbINEYKM Ha peLleTke
[purotoBneHwve Ha rpune B cnyuae npurotoBneHuns 61104 HENOCPEACTBEHHO HA PELLETKE MOMECTUTE

9ManupoBaHHbI MPOTHBEHb Ha MOJIKY, PACMONOXEHHYIO NOJ HEeMN.
B Hero 6yayT nonanate 0CTaTKu OT NPUrOTOBNEHWS NPOAYKTOB, U [lyX0BOW Wkadg
OCTaHETCs YMCTbIM.

MomxapeHHbit  TPUJb v (5 MuH) 5 80 2-3 YpoBeHb 5: peletka

COHBKY [Bepua nomkHa 6biTb
3aKpbiTa B TeYEHMe BCero
BPEMEHW NPUrOTOBMEHMS.

Byprepsl BBQ (BAPBEKIO) otcytcTeyer 4 200 20 YpoBeHb 4: pelueTka
YpoBeHb 3: aManuMpoBaHHbii
NPOTUBEHb ANS BbINEYKK/
3anekaHus
MNepeBopaunBanTe NPOAYKTHI
Kaxable 10 MUH.
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MPOrPAMMBI NMOJIHOITO MEHHKO

, 3 1 Hanpasnsiowwe
/ 2 [lonoxeHue nosku
6 L ] 3 Kawmepa nyxoBoro wkada
5 — —

1 Tllepsoe 6atono
i 2 Brtopoe 6n0a0
D [ecept

N W
1

2
4 - 7 gpMﬂMpeeFjJ:BapMTeﬂbe'e saKycku
o

NHdopMaLmMs 0 Macce M pacrnonoxeHuWn npeactasneHa Ha Halem seb-canTe: http://recipes.franke.com

MonHoe MeHI0 MACHbIX 6ntog

MeHto MAcHbIX 6o 1

Bup npogykTa PeuenTbl MNMonoxeHne O6bee Bpems Macca Mcnonbayowmecs
nonKu npuroToBneHus (no peuenty) npuHagnexHoctu Franke

MpensaputenbHble  [TPOOUTPOMN 6 28 MWH 20 wr,, 3001  OManupoBaHHbIN

3aKyCKM C MUKAHTHbIM NPOTUBEHb AN BbINEUYKH
CbIPOM TPIOVEP

[MepBoe 6niogo KAHHENNOHW C 4 41 MUH 11001 ®opMa a1 BbINeYkM Ha
roBAAMHON rpune

[lecept LLIOKONAHbI 1 51 MuH 800 r ®opMa ans BbINeYkM Ha
TOPT C MEPLEEM 3ManupoBaHHOM NPOTUBHE
Y LN9 3anekaHus

Btopoe 6nogo OAPLLIMPOBAHHAA 2 98 MUH 1450 1 ®opMa a1 BbINeYkM Ha
LIECAPKA rpune

MeHo MACHbIX 6ntoa 2

Bua npopykTa Peuentbl MonoxeHne O6wee Bpems Macca Mcnonbayowmecs

nonku npurotosneHus (mo peuenty) npuHagnexHocTn Franke
MpepsaputenbHbie  OAPLLUMPOBAHHbIE 6 18 MuH 16 wTt., 7001  OManvMpoBaHHbIN
3aKyCKM KABAYKN NPOTMBEHb AN BbIMEUKM
[lecept ABNOYHbIV PO 1 34 MuH 800 r ®opma ons BbINeYkK Ha

OMaaMpoOBaHHOM MPOTUBHE
nns 3anekaHuna

Mepsoe 6nt080 NA3AHBA C COYCOM 4 44 muH 1600 1 ®opMma ons BbINeYkK Ha
[MECTO rpune

Bropoe 6ntono KYPUHbIM PYNET 2 54 MuH 1100 r ®opma anga BbiNneykn Ha
C FOPOXOM M rpune
CMAPXEW
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MeHto MfAcHbIX 6ntoa 3

Bup npogykTa PeuenTbl MonoxeHne  O6Lee Bpems Macca (no  Wcnonb3yowmuecs
nonku NPUroTOBNEHUs  peuenTy) npuHapgnexHocTtn Franke
MpensaputenbHble  3AMEYEHHbIN 6 22 MWH 800 r dopma 4ns BbINeYKH Ha rpune
3aKycKHM OEHXESIb
MNepBoe 6niopno HBOKKM 4 29 MWH 6501 ®dopMa AN BbINeYkMN Ha rpune
[lecept CNMBOBbLIN 1 51 MuH 580r ®opMma 418 BbINeYkK Ha
MANPOT (TAPT) 3ManupoBaHHOM NPOTUBHE AN
3anekaHus
Bropoe 6ntono MACO ONKOTro 3 55 MUH 900 r OManupoBaHHbIA MPOTUBEHD
KABAHA B COYCE L0151 BbINEYKH

MeHto mMAcHbIX 6ntoa 4

Bupa npoaykTa Peuentbl MNMonoxeHne Obuiee Bpems Macca (no Wcnonb3ylowmecs
nonku NpPUroToBNeHUs peuenty) npuHapnexHoctn Franke
MpepnsaputenbHbie  OJIAH CO LUTMHATOM 6 19 MUH 800 r ®dopma ans BbiNeYkM Ha rpune
3aKyCKM N CbIPOM
Mepsoe 6nto8o MALUTET C KALLEW 4 25 MUH 1200 1 ®dopma ans BbINEYKM Ha rpune
MOMEHTA 1 OBOLLAMM
Bropoe 6ntono WMHOENKA, 3 29 MuH 870Tr OManupoBaHHbI NPOTUBEHD
OAPLUMPOBAHHASA LN15 BbINEYKH
CMAPXEW
lecept CNALOKAA ®OKAYYA 1 32 MUH 1100 r ®opMma o1 BbINeykK Ha

9Man1poBaHHOM NPOTHUBHE
0N 3anekaHus

MeHio mAcHbIX 61104 5

Bupa npopykTa PeuenTsbl MNonoxeHne Obuiee Bpems Macca (no Wcnonbaylowmecs
nonku npuroToBneHus peuenty)  npuHaanexHocTu Franke
MpenBaputensHbie  OAPLLIMPOBAHHbIE 6 17 MuH 600 r ®dopMma 418 BbINeYKK Ha
3aKyCKM LIBETKW/ LLYKNHIA rpune
MNepBoe 6niopno MACTA MANAPLOENMNEC 4 23 MuH 1100 r ®opma ang BbiNeykn Ha
LYKMHN rpune
BTtopoe 6niono XAPEHAA TENATUHA 3 28 MWH 900 r OManupoBaHHbIN
NPOTUBEHb AN BbINEYUKM
[lecept NYAOMHT C KOPULEA U 1 41 MuH 850 I ®opMma N4 BbiNeykn Ha
CbIPOM PUKOTTA 3ManupoBaHHOM NPOTHBHE

Anga 3anekKaHus

MeHto MfAcHbIX 6ntoa 6

Bua npoaykTa PeuenTbl MonoxeHne  Obuiee Bpems Macca (no Wcnonb3youuecs
nonku NPUroTOBNEHMUS peuenty) npuHagnexHoctu Franke

MpepnsaputenbHble  KAPTOOEJTbHbBIE 6 23 MWH 800 r OManupoBaHHbIW
3aKyCKM KOP3MHOYKHN MPOTUBEHb AN BbIMNEUKH
MNepsoe 6niopo OAPLUMPOBAHHASA 4 38 MuH 1100 r ®opma 419 BbiNeykK Ha

MACTA rpune
[llecept KALUTAHOBbIA KEKC 1 38 MuH 900 r ®opma 414 BbiNeykK Ha

rpune

Btopoe 6ntono BAPAHMIA OKOPOK 3 78 MuH 800 OManupoBaHHbI

NPOTMBEHDL ANA 3aneKaHnA
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MeHto macHbix 6bniop 7

Bup npogykTa PeuenTbl MonoxeHnne Obwee Bpems  Macca (no  Wcnonbaylowmecs

nonku NPUroTOBNEHUS peuLenTy) npuHapgnexHocTn Franke

MpensaputenbHbie  OAPLLUMPOBAHHbIE 6 25 MuH 600 r ®opma Ans BbINEYKM Ha rpune
3aKycKkHu MEPLDI

MNepBoe 6niopno ANYHAA NATMLWA C 4 34 MuH 1300 r ®dopma ans BbINEUKM Ha rpune

BETYMHOW M CbIPOM
[ecept HEMELIKIAM TOPT 1 54 MuH 850 T ®opMa ans BbINeYkM Ha

OMaaMpPpoOBaHHOM MPOTUBHE
nna 3anekaHuna

Bropoe 6ntono KYPULA C N3KOMOM 3 79 MuH 1450 OManupoBaHHbI MPOTUBEHb
ONS BbINEYKM

MeHto MsAcHbIX 6ntoa 8

Bupa npoaykTa Peuentbl MonoxeHnne Obwee Bpems Macca (no MNcnonbaylowuecs
nonKu NPUroToBreHMs peuenty)  npuHaanexHoctu Franke
MpensaputensHbie  E3A C ONIMBKAMM 6 28 MUH 850 T OManupoBaHHbIi MPOTUBEHb
3aKyCKM n 1oy LN15 BbIMEYKH
MNepBoe 6niopno MACTA C MACHOM 4 35 MUH 1100 r dopma ANns BbINEYKM Ha rpune
HAYUHKON
Btopoe 6ntogo KAPEHAA TENATUHA 2 38 MUH 900 ®opma ans BbiNeyku Ha rpune

[ecept MPAMOPHbI KEKC 1 65 MUH 13261 ®opma 19 BbINEYKM Ha

SMaMpoBaHHOM MPOTHBHE
Onqa 3anekaHunsa

MonHoe meHI0 MACHbIX bntog (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

MeHto macHbix 6nioa 1 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bua npogykTa PeuenTbl MonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonb3youwmecs
nonKu NpuroToBneHus peuenty) npuHagnexHoctu Franke

MpepnsaputenbHbie  [TPOOUTPOSN C 6 45 MUH 20 wr.,, OManuMpoBaHHbIN NPOTUBEHb
3aKyCKM MMKAHTHBIM CbIPOM 300r L5 BbINEYKH

PIOMEP
MNepBoe 6niono KAHHENTOHN C 4 58 MuH 1100 1 ®dopmMa N5 BbiNeYkn Ha rpune

roBALMHOM
[lecept LLIOKONAHbIA TOPT 1 65 MuH 800 r ®opMma ans BbiNeykn Ha

C MEPLEM YK 3ManupoBaHHOM NPOTHBHE

nong 3anekaHuna

Bropoe 6ntono OAPLLIMPOBAHHAA 2 98 MuH 1450 1
LIECAPKA
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MeHto macHbix 6ntoa 2 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bup npogykTa PeuenTbl MonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonb3youwuecs

nonKu NpUroToBNeHUs peuenty) npuHagnexHocTun Franke
MpepnsaputenbHble  OAPLUIMPOBAHHbLIE 6 45 MUH 16 wr., OManuMpoBaHHbIN NPOTUBEHb
3aKyCKHM KABAYKM 700 r L7151 BbINEYKN
[llecept ABN0YHbIA MUPOT 1 56 MuH 800 r ®opMa ans BbINeYkM Ha

SMaIiMpoBaHHOM MPOTUBHE
nns 3anekaHuna

MNepBoe 6niopno JTABAHBA C COYCOM 4 70 MUH 1600 r ®dopma ans BbINEYKM Ha rpune
MECTO
Btopoe 6niogo KYPUHBIW PYNET C 2 82 MuH 1100 r ®dopma 14 BbINEeYkn Ha rpune

FOPOXOM M CMAPXKEN

MeHio MacHbIX 6ntoa 3 (HMU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bupa npoaykTa Peuentbl MonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no  Ucnonb3ylowmecs
nonKu NMPUroTOBNEHUS  peuenTy) npuHapgnexHocTtu Franke
MpensaputensbHble  SAMEYEHHbIN 6 45 MuH 800 r ®Dopma AN9 BbINeYkn Ha
3aKyCKM OEHXE/b roune
MNepBoe 6niopno HBOKKN 4 45 MuH 650 ®dopma 4N9 BbINeYkn Ha
rpune
[llecept CNVBOBBIN NMAPOT 1 60 MUH 580 r ®opma ans BbINEYkM Ha
(TAPT) 3MannpoBaHHOM MPOTUBHE
ANs 3anekaHus
Bropoe 6niono MACO ANKOro 3 74 MUH 900r SManupoBaHHsii
KABAHA B COYCE NPOTWBEHb N5 BbIMEYkM
MeHio MacHbIX 6ntoa 4 (HM3Koe aHepronoTpebneHue)
Bupa npopykTa PeuenTsbl MNMonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonbaylowmecs
nonKu NpUroToBNeHUa  peuenTty)  npuHapnexHoctu Franke
MpepsaputenbHbie  OJIAH CO LUTMIMHATOM 6 38 MuH 800 r ®opMa ons BbiNeYkK Ha
3aKyCKM N CbIPOM rpune
MNepBoe 6niopno MALUTET C KALLEM 4 52 MyH 1200 ®opma anga BbiNeykn Ha
MOSEHTA M OBOLLIAMM rpune
BTtopoe 6niono MHOEMKA, 3 56 MuH 870Tr OManupoBaHHbIN NPOTUBEHb
OAPLLIMPOBAHHAA ANS BbINEYKM
CMAPXEW
[llecept CNALKAA ®OKAYYA 1 56 MUH 11001 ®opma N9 BbINEYkU Ha

3ManuMpoBaHHOM NPOTUBHE
ANf 3anekaHus

MeHto macHbix 6nion 5 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bua npoaykTa PeuenTsbl MonoxeHne Obuwee Bpema  Macca (no Wcnonbaylowmecs
NosnKM npurotosneHus peuenty) npuHaanexHoctn Franke

MpensaputenbHble  OAPLLUMPOBAHHbLIE 6 43 MUH 6001 SManupOoBaHHbIN NPOTUBEHD
3aKyCKM UBETKN LIYKNHN L/19 BbIMEYKH
MNepsoe 6niopo MACTA MANAPLOENNE 4 48 MUH 1100 r dopma 4/19 BbINEeYKM Ha rpune

C LYKMHN
Btopoe 6niono XAPEHAA TENATUHA 3 56 MUH 900 r Qopma anq BbINeyukn Ha rpune
[llecept NYOOUHT C KOPULIEEM 1 58 MUH 850 T ®dopma ans BbINeYkn Ha

N CbIPOM PUKOTTA SManupoBaHHOM NPOTUBHE

ana 3anexkaHua
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MeHto macHbix 6bnion 6 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bup npogykTa PeuenTbl MNMonoxeHne O6buwee Bpema Macca (no Mcnonb3syowmecs
nonku NPUrOTOBNEHUS peLenTy) npuHapnexHoctu Franke

[lecept KALLUTAHOBBII 1 42 MUH 900 r Qopma AN19 BbINeYKn Ha

KEKC 3ManMpoBaHHOM NPOTUBHE AN

3anekaHus

MNpensaputenbubie  KAPTOOE/IbHbIE 6 49 MuH 800 OManupoBaHHbIN NPOTUBEHD
3aKyCKM KOP3MHOYKM 019 BbINEYKH
Mepsoe 6nt080 OAPLLUMPOBAHHAA 4 60 MuH 11001 ®opma 4N19 BbINEYKM Ha rpune

MACTA
Bropoe 6ntono BAPAHMIA OKOPOK 3 96 MuH 800 ®opma 419 BbINEYKM Ha rpune

MeHio MaCHbIX 6ntoa 7 (HMU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bupa npoaykTa PeuenTbl MonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonb3sytowmecs
nonKu NpUroToBneHUs peuenty) npuHagnexHocTu Franke
MNpensaputenbubie  OAPLUMPOBAHHBIE 6 52 MuH 600r OMannMpoBaHHbIM NPOTUBEHb
3aKyCKM MEPLBI [N BbINEYKN
Mepsoe 6nto0n0 AVMYHAA NAMLWIA C 4 65 MuH 1300 ®opma AN BbINeYkM Ha
BETYMHOW M CbIPOM rpvne
[lecept HEMELIKWW TOPT 1 65 MUH 850 T ®opma ans BbIMeykn Ha
3ManupoBaHHOM MPOTUBHE
ANs 3anekaHus
BTtopoe 6niono KYPULA C M3IOMOM 3 86 MuH 1450 ®dopma AN BbiNeykn Ha
rpune
MeHio MacHbix 6nton 8 (HM3Koe aHepronoTpebneHue)
Bupa npopykTa PeuenTsbl MNMonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no  Ucnonb3ylowmecs
nonKu NPUroTOBNIEHUA  peLenTy) npuHagnexHoctu Franke
MpensaputensHbie  TEA3A C ONIMBKAMM 6 56 MuH 850 T OManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
3aKyCKM n 1oy LN BbINEYKK
MNepsoe 6niono MACTA C MACHOW 4 58 MuH 1100 r ®opma o1 BbINeYkK Ha
HAYMHKON rpune
BTtopoe 6niono XAPEHAA TENATUHA 2 58 MuH 900 r ®opma o119 BbINeykn Ha
3MannMpoBaHHOM NPOTUBHE
ANs 3anekaHus
[llecept MPAMOPHbI KEKC 1 65 MUH 13261 ®opma 14 BbINeYkn Ha rpune

NMonHoe meHto pbIbHbIX BntoA

MeHto pbibHbIX 6ntog 1

Bupa npopykTa PeuenTsbl MNMonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no  MUcnonb3yiowmecs

nonKu MPUroTOBNEHUS  peLenTy) npuHagnexHoctu Franke
MpepBaputenbHbie  LUALLJIBIYKK N3 6 22 MUH 600 r OManupoBaHHbI NPOTUBEHb
3aKyCKM MEY-PbIBbI LN BbINEYKN
MNepsoe 6ntono MACTA C PAONKKMO 4 27 MWH 1200 ®dopma ans BbINEYKM Ha rpune

N KPEBETKAMW

lecept FPYLLEBBIV MUPOT 1 44 muH 950 ®dopma ang BbINEYKM Ha rpune
(TAPT)

Bropoe 6ntono MOPCKOW OKYHb B 2 50 MuH 800 r ®opma Ang BbINEUKM Ha rpune
OOJbIE
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MeHio pbIbHbIX bntoa 2

Bup npogykTa PeuenTbl MonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonb3youwuecs
nonku NpPUroToBNEHUs  peuenty) npuHaanexHocTtn Franke
MpensaputenbHbie  [TMPOI (TAPT) U3 6 35 MUH 1200 r OManuMpoBaHHbIN NPOTUBEHb
3aKyCKHM NOCOCA L7151 BbINEYKN
Mepsoe 6niono PbIEHbIM MAPOT 4 41 MuH 1200 r ®opma ana BbINEYKU Ha rpune
[ecept TOPT MAPTAPUTA 1 45 MuH 890 r ®opMa ans BbINeYkM Ha
3MannMpoBaHHOM NPOTUBHE AN
3anekaHus
Btopoe 6niogo [OPAJA B ®OJIbI'E 2 45 MuH 800 r ®opma 19 BbINEYKU Ha rpune
MeHto pbibHbIX 6ntoa 3
Bupa npoaykTa Peuentbl MNMonoxeHne Ob6uwee Bpema Macca (no Mcnonb3yowmecs
nonKu NPUroToBNEHUa peuenTy) npuHapgnexHocTtu Franke
MNpensaputenbubie  OAPLLIMPOBAHHBIE 6 25 MWH 400 r SManupoBaHHbIN NPOTUBEHb
3aKyCKM AHYOYCb 014 BbINEYKH
Btopoe 6niogo PYNETUKN N3 2 32 MUH 600 r ®opma 4N19 BbINeYKM Ha rpune
MOPCKOIO A3bIKA
MNepsoe 6niono MSACHOWM GAPLL, 4 46 MyH 1300 r Qopma ans BbiMeukn Ha rpune
SAMEYEHHbLIV B
BEPMULLESIN
Llecept WOTYPTHBIN KEKC 1 46 MUH 680 r ®opma AN BbINEUKM Ha

9ManMpoBaHHOM MPOTHBHE
ANs 3anekaxus

MeHto pbibHbIX 6ntoa 4

Bupa npopykTa PeuenTsbl MonoxeHne Obwee Bpems Macca (no Wcnonb3ylowmecs
nonku NPUroToBNEHUs peuLenTty) npuHagnexHoctu Franke
MNpepsaputenbHbie  TPECKA C APTULLIOKAMW 6 24 MUH 900 r SManupoBaHHbIN
3aKycKku NPOTUBEHb N5 BbIMEUKM
[ecept MEOOBbIN TOPT 1 30 MuH 800 r dopma ana BbiNeyku
Ha 9ManMpoBaHHOM
NPOTUBHE ANS 3aneKaHus
MNepsoe 6niopo CMATETTW, SAMEYEHHBIE 4 34 MUH 1200 dopma 419 BbINeYkn Ha
B BYMATE roune
Bropoe 6ntono NELL C KANMEPCAMK 3 45 MWH 800 r Dopma an9 BbINeykn Ha
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MeHio pbibHbIX Bntog 5

Bup npogykTa PeuenTbl MonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonb3youwuecs
nonku NpPUroToBneHus  peuenty) npuHagnexHocTun Franke
[lecept AHAHACOBbBIV MUPOT 1 22 MUH 300r ®opma 14 BbINeykn Ha
(TAPT) 3ManuMpoBaHHOM NPOTUBHE
0Ns 3anekaHus
MNpensaputenbubie  XXAPEHbBIE APTULLUOKK 6 29 MUH 500r ®opma Ang BbiNeykn Ha rpune
3aKycKu
MNepsoe 6niopo PHN30OTTO C 4 32 MUH 1100 r ®opma ans BbINEYKM Ha rpune
OBXAPEHHbBIMIA
KPEBETKAMMU U
rPUBAMU
BTopbie 6ntopna KANNIBMAPBI C 3 40 MuH 900 r OManupoBaHHbI NPOTUBEHb
FOPOLLKOM ONS BbINEYKH
MeHto pbibHbIX 6nton 6
Bua npogykTa PeuenTbl MonoxeHne Obuee Bpems Macca (no  Mcnonb3ytowmnecs
nonku NPUroTOBNEHUS  peuenTy) npuHagnexHoctu Franke
MpepBaputenbubie  LLWAPUKWN N3 6 21 MUH 600r OMannMpoBaHHbIA NPOTUBEHD
3aKyCKHM COJEHOM TPECKM [N BbINEYKM
MNepsoe 6niopo NA3AHbBA C 4 38 MUH 1300 r ®dopma AN BbiNeykn Ha
MOPETPOOYKTAMI rpune
N TOPOLLKOM
BTtopoe 6niono CONMHEYHMK (PbIBA) 3 42 MuH 1100 r DopMma 419 BbINEYKM Ha rpune
[llecept NIMMOHHbIN KEKC 1 48 MuH 800 r ®opMa AN BbiNeykn Ha

dMaNMpPOBaHHOM MPOTHUBHE
nonga 3anekaHuna

MeHio pbibHbIX Bntog 7

Buo npogykTa Peuentbl MonoxeHne O6blee Bpems Macca (no Wcnonb3yowmuecs
nonKu NpPUroToBNEHUs peuenty) npuHapgnexHoctu Franke
MNpepsaputenbHbie  TETEPEB 6 14 MuH 400 r OManupOBaHHbIN MPOTUBEHD
3aKycKu ANS BbINEYKM
BTtopoe 6niono OAPLIMPOBAHHbIN 3 22 MWH 800 r DopMa 419 BbINEYKK Ha rpune
N0COCb
[llecept LINTPYCOBbIN 1 36 MUH 700r ®Dopma aN9 BbINeYkn Ha
MPOT (TAPT) 3ManupoBaHHOM MPOTUBHE
ANns 3anekaHus
Mepsoe 6nto080 PUC, KAPTO®E/Ib U 4 42 MUH 1400 1 ®opmMa ans BbINeYku Ha rpune
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MeHio pbibHbIX bntog 8

Bup npogykTa PeuenTbl MonoxeHne Obuwee Bpems  Macca (no Wcnonbaylowmuecs
nonku NpPUroToBNEHUs peuenty) npuHagnexHocTtu Franke

MpepnsaputenbHble  [PEBELLKK C 6 24 MWH 5501 Dopma 4519 BbINEYKM Ha rpune

3aKyCKM NYKOM-TOPEEM

Mepsoe 6niono NATWA TANBATENNE 4 28 MuH 750 ®opma 419 BbINEYKW Ha rpune
C MOPEMPOOYKTAMW

Bropoe 6ntono MOPCKOW EPLL B 2 34 MuH 7001 Ha OManupoBaHHbI MPOTUBEHb
COYCE 2 Kyc. L4 BbINEYKH

[ecept NAMOHHbBIV MUPOT 1 34 MuH 600 r ®opma 19 BbINEYKM Ha
(TAPT) 3ManMpoBaHHOM MPOTMBHE

Ona 3anekaHuna

NMonHoe meHIo pbibHbIX 6ntoa (HM3Koe 3HepronoTpebneHue)

MeHto pbibHbIX 6ntoa 1 (HM3Koe aHepronoTpebneHue)

Bua npopykTa PeuenTbl MNonoxeHune Ob6uiee Bpems Macca (no Wcnonb3youwmecs
nonku npuroToBneHus peuenty) npuHagnexHoctu Franke

MNpepsaputenbubie  LLALUJIBIYKA 13 6 42 MUH 6001 OManuMpoBaHHbIN NPOTUBEHb

3aKycKHM MEY-PblbbI LNG BbINEYkK

Mepsoe 6ntono MACTA C PAOUKKNO 4 50 MUH 1200 r @opMa A5 BbINEYKM Ha rpune
N KPEBETKAMW

[lecept FPYLLUEBbIV MUPOT 1 52 MUH 950 ®opMa ans BbINeYkM Ha
(TAPT) 3ManupoBaHHOM NPOTUBHE

LNn4 3anekaHus

Btopoe 6ntogo MOPCKOM OKYHbB 2 65 MUH 800 r ®dopma [N19 BbINEYKK Ha rpune

OOJbI'E

PbibHOe mMeHI0 2 (HM3Koe aHepronoTpebneHue)

Bupa npoaykTa PeuenTbl MonoxeHune Obuwee Bpems  Macca (no Mcnonb3yowmecs
MOsKMK NpUroToBneHus peuenty)  npuHagnexHocTtun Franke
[lecept TOPT MAPTAPUTA 1 50 MUH 890 r ®dopma aN9 BbINeYkn Ha

OMannpoBaHHOM MNPOTHUBHE
ana 3anexkaHua

MpensaputenbHbie  [TMPOl (TAPT) U3 6 53 MUH 12001 OManupoBaHHbIA MPOTUBEHb
3aKyCKM N0COCA 0719 BbINEYKH

MNepsoe 6ntono PbIBHbIV MUPOT 4 57 MuH 1200 r Dopma 419 BbINEeYKM Ha rpune
BTtopoe 6niono NOPALIA B ®OJBIE 2 59 MuH 800 r dopma 419 BbINEeYKN Ha rpune
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PbibHOe meHI0 3 (HM3KOe aHepronoTpebneHue)

Bup npogykTa PeuenTbl MonoxeHune Obuwee Bpema  Macca (no Mcnonb3yiowmecs

nonku NPUroToBNeHUs peuenty)  npuHagnexHoctu Franke
MNpensaputenbHble  OAPLLUMPOBAHHBIE 6 48 MUH 400 OManupoBaHHbIi NPOTUBEHb
3aKyCKM AHYOYChI [LNS BbINEYKN
Btopoe 6niono PYNETUKN N3 2 48 MuH 6001 ®dopma Ans BbINEYKM Ha rpune

MOPCKOIO A3bIKA

Lecept NOTYPTHbBIN KEKC 1 54 MUH 680 r dopMa AN BbINEUKK Ha
9ManMpoBaHHOM MPOTUBHE
ANA 3anekaHus
Mepsoe 6niopo MSACHOWM ®APLL, 4 57 MuH 1300 r ®opma ans BbINEYKM Ha rpune
SAMEYEHHbBIV B
BEPMWLLENN
PbibHOe MeHIo 4 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)
Bupa npoaykTa Peuentbl MonoxeHune Obuwee Bpemsas  Macca (no  Ncnonbaylowmecs
nonKu NPUroTOBNEHUSA peLenTy) npuHagnexHoctn Franke
MNpensaputenbubie  TPECKA C 6 45 MUH 900 r OManuMpoBaHHbIM NPOTUBEHb
3aKyCKHM APTULLOKAMMK [N BbINEYKN
[lecept ME/OBbIM TOPT 1 48 MuH 800 r ®opMa ans BbINeYkM Ha
3MannpoBaHHOM MPOTUBHE
0N§ 3anekaHns
MNepsoe 6niopno CNATETTH, 4 59 MuH 1200 ®opma 4N BbINeykn Ha
3ATIEYEHHBIE B rpune
BYMATE
BTtopoe 6niogo NELL C KAMNEPCAMW 3 62 MWH 800 r ®dopma 19 BbiNeYkn Ha rpune

PbibHOEe MeHIo 5 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bupa npopykTa PeuenTsbl MNonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonbaylowmecs
nonku NpUroToBneHus peuenty)  npuHapnexHoctu Franke

[ecepr, AHAHACOBBI MUPOT 1 32 MWH 300t ®opMma 18 BbiNeYkK Ha
npepsapuTenbHas (TAPT) 3ManupoBaHHOM NPOTUBHE
3aKycka L4 3anekaHus
lMpenBaputenbHble  XAPEHbBIE APTULLOKK 6 48 MuH 500 r ®dopma ang BeiNeykn Ha rpune
3aKyCKM
Mepsoe 6ntono PHU30OTTO C 4 54 MUH 1100 r ®dopma A5 BbINeUku Ha rpune

OBXAPEHHbBIMIA

KPEBETKAMMU U

rPUBAMU
Bropoe 6ntono KANTbMAPbBI C 3 62 MWH 900 r OManupoBaHHbI¥

[OPOLLKOM MPOTUBEHb AN BbINEYKH
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PbibHOe meHI0 6 (HM3Koe aHepronoTpebneHue)

Bup npogykTa PeuenTbl MNMonoxeHne  Obwee Bpems Macca (no Wcnonbayowunecs
nonKu NPUroTOBNEHUS peuenty) npuHagnexHocTtn Franke

MpepnsaputenbHbie  WAPUKK N3 6 39 MuH 600 r OManuMpoBaHHbIN NPOTUBEHb
3aKyCcKu CONEHOW TPECKM 019 BbINEYKM
MNepBoe 6niono NA3AHBA C 4 54 MUH 1300 ®dopMa ans BbINeYkM Ha

MOPEMNPOOYKTAMM rpune

N TOPOLLKOM
Bropoe 6ntono COJTHEYHMK (PbIBA) 3 54 MUH 11001 ®dopma ans BbINEYKM Ha rpune
[ecept NAMOHHbIN KEKC 1 54 MuH 800 r ®dopma ans BbINEUKK Ha

OMaIMpoBaHHOM MPOTUBHE
[nsa 3anekaHua

PbibHOEe MeHIo 7 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bupa npoaykTa Peuentbl MNMonoxeHne O6blee Bpems Macca (no MWcnonb3yowmecs
NoJKM NpUroToBneHus peuenty) npuHagnexHocTtn Franke
MNpensaputenbubie  TETEPEB 6 32 MUH 400 r OManupoBaHHbIN NPOTUBEHb
3aKycKu ANS BbINEYKM
BTtopoe 6ntogo OAPLLMPOBAHHbIN 3 35 MUH 800 r ®opma 4N19 BbINEYKM Ha rpune
10COCb
[lecept LINTPYCOBbIN 1 53 MuH 700r ®opma ans BbINeYkMn Ha
[MMPOT (TAPT) SManuMpoBaHHOM NPOTUBHE
ANs 3anekaHus
MNepsoe 6ntopo PAUC, KAPTO®ETb U 4 58 MuH 1400 r dopma 4719 BbINEeYKM Ha rpune
MKann
PbibHOEe MeHIo 8 (HM3Kkoe aHepronoTpebneHue)
Bupa npopykTa PeuenTsbl MNonoxeHne Obuwee Bpems  Macca (no Wcnonbaytowmecs
NonKM npurotToBneHus peuenty) npuHagnexHoctn Franke
lMpepBaputenbHbie  [PEBELLIKU C 6 45 MuH 550 SManupoBaHHbIN
3aKyCKM NYKOM-TOPEEM MPOTMBEHb AN1F BbIMEYUKM
MNepsoe 6niono NAMLWA TATTBATENNE 4 50 MuH 750 r dopma an9 BbINeYkn Ha

C MOPEMPOOYKTAMU

lecept NAMOHHbIV NMUPOT 1 50 MuH 6001 dopma 419 BbINEYKM Ha
(TAPT) 3MannMpoBaHHOM MPOTUBHE
Ans 3anekaHus
Btopoe 6niono MOPCKOW EPLL B 2 59 MUH 7001 Ha @opma ON9 BbINEYKM Ha
COYCE 2 Kyc rpune
NMonHoe meHO U3 4 nuuuy 1 xneba
MeHto 13 4 nuuy
Bup PeuenTbl MonoxeHne Obuee Bpems Macca (no Wcnonb3ylowmecs
npoaykTa nonKu NpUroToBNEHUs peuenTy)  npuHaanexHoctu Franke
1 MAULUA MAPTAPUTA 6 21 MUH 600 r OManupoBaHHbIW
NPOTUBEHb A8 BbINEYKM
2 MAULIA C BEKOHOM M ONIMBKAMW 4 25 MUH 600Tr Ha rpune
3 MAUUA C TYHLUOM U JTYKOM 3 25 MuH 600 r Ha rpune
4 MAULA C OBOLLAMM 1 25 MWH 600 r OManuMpoBaHHbIN

NMPOTUBEHDb ANA 3aneKaHna
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XnebHoe MeHIO

Bugn Peuentsl MNMonoxeHne O6uwee Bpems Macca (no  Wcnonb3yowueca npuHagnexHocTm
IROBYKTE e MO ! A e AL L LKoo

1 XNEB/TIMULA 6 25 MUH 500 r OManuMpoBaHHbIN NPOTUBEHb AN BbIMEYKM

2 XNEB/TNULA 4 27 MUH 500 r Ha rpune

3 XNEB/MALULA 2 27 MUH 500 r Ha rpune

4 XNEB/MAULA 1 27 MUH 500 r OManupoBaHHbIM NPOTUBEHb NS 3anekaHus

NMonHoe meHio U3 4 nuuu 1 xneba (HM3Koe aHepronoTpebneHue)

MeHio 13 4 nuuu

Bup PeuenTbl MonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no Mcnonbaytowuecs
npoaykra nonKu NpUroToBneHus  peuenty) npuHagnexHoctu Franke

1 M1UUA C MACIMHAMA 6 33 MWH 600r OManupoBaHHbIA MPOTUBEHb

015 BbINEYKH
2 MULLIA C BETYMHOM 1 1 33 MWH 6001 OManupoBaHHbIA MPOTUBEHb
PUBAMMU [N9 3anekaHus
3 MAULA C OBOLLAMM 3 42 MUH 6001 Ha rpune
4 MUUA C TYHUOM M JTYKOM 4 42 MUH 600r Ha rpune
XnebHoe meHIo

Bun Peuentbl MNMonoxeHne O6buee Bpems Macca (no  Ucnonb3ylowmecs NpMHaAneXxXHoCcTu
npoaykra nonku NPUroToBNeHnn peuenTy) Franke

1 XNEB/TMULUA 1 49 MuH 500 r OManupoBaHHbIM NPOTUBEHB 15 3anekaHus
2 XJEB/TIMULUA 2 49 MuH 500 r Ha rpune

3 XTNEB/TTMLILA 4 53 MUH 500 r Ha rpune
4 XIEB/MULA 6 55 MUH 500 r OManupoBaHHbIA MPOTUBEHb /s BbIMEUKM

MeHio 0300poOBneHuUs

Bun Peuentbi Monoxexne Obuwee Bpems Macca (no Mcnonb3yowmecs

npoaykTa NonKM NpuroToBneHus peuenty) npuHagnexHoctn Franke

1 ATHATUHA/CBUHUHA/ 3 194 MuH 1550 r OManupoBaHHbIA NPOTUBEHb

BAPAHMHA LN BbINEYKH

3 PbIBA 3 92 MWH 1100 r OManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
L0151 BbINEYKH

2 NTULA 3 138 MUH 600 r OManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
ANS BbINEYKK

4 TEJTATUHA 3 - - OManMpoBaHHbIA NPOTUBEHb
ANS BbINEYKM

5 OBOLLNM 3 75 MWH 900 r OManupoBaHHbIN NPOTUBEHD

N4 BblNeYkn
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OUUCTKA U YXOL4

Nepen YNCTKOM U YXO0M HEODBXOAMMO BbIMOAHWTb

cnepyolmne nencTBus:

D> TpountaiTe obLime MHCTPYKLMKM NO 6e30MacHOCTH
Npw uncTke B pasaene «MHhopmMaums no TexHUKe
6e30nacHoOCTH).

D> BbikntounTe oyxoBon Likad.

- B 3aBucumoctn or cnocoba MoHTaxa AyxoBoro
wkaa: OTCOEANHMTE LUTEMCENbHYIO BUKY MW
OTK/IIOYUTE MUTAHWE Ha 3NeKTPOLLMTE (Hanpumep,
BbIK/TIOUYMB aBTOMaTUYECKMI BbIKNIOUATEND UK
BbIKPYTUB NNaBKWUM NPenoXpaHUTeND).

Obwune pekomeHgaumm

[19THa OT pa3nnyHbIX NPOAYKTOB (COYChI, Caxap, benku u
XWMPbI) Ha OCHOBAHMW [yXOBOrO Lkada BCeraa BO3HMKAOT

B pesynbrate OpbI3r 1 paznuBaHui. bpbI3ru BO3HMKAIOT BO
BPEMS FOTOBKM OOBIYHO B PE3YNbTaTe CULLIKOM BbICOKMX
Temnepatyp. PasnuBaHus BO3HWKAIOT M3-3a MCMOMb30BaAHKS
CMMLLKOM ManeHbKOW NoCyabl MW HEMPaBUIbHOW OLEHKM
YBENUYEHWS NPOAyKTa B 0ObeMe BO Bpems FOTOBKM. JTHX
npobnem MOXHO 13bexaTthb, MCNonb3ys rybokyo nocyay u
9ManMpOBaHHbIE MPOTWBHM, BXOASLLME B KOMANEKT MOCTaBKM
NlyXOBOTO Likaga.

3roToBNEHHbBIE 3 HEPXABEIOLLEN CTaNM U dManupoBaHHbIe
[eTanu OyxoBoro Lkaa OCTaHyTCs B OT/IMYHOM COCTOSHUM
MpW YCNOBWK PErynspHOM YACTKM C MOMOLLbIO BOAbI UK
CreumanbHbiX pacTBOpUTENEN.

D> Mpexae yem NpUCTYNWUTb K YUCTKe, ybeauTecs, UTo
OyXOBOW LKag OCThIf.

D> He npumeHsiiTe NapoBble OUUCTUTENN UK CTPYM BOMBbI.

D> 3Banpeulaetcs ncnonb3osatb abpasuBHele Matepuassi
W OCTpble MeTannmMueckme ckpebku Ans 0UMcTku
CTEKNSAHHbIX AeTanen ABepLbl AYXOBOrO WKada.

OHKM MOryT nouapanatb MOBEPXHOCTb M MPUBECTH K
packanblBaHWIO cTekna.

D> He ncnonbayite abpaanBHble rybku, cTanbHble
MOYanKku, CONSIHYIO KMCNOTY M Apyrue NpoayKThl,
KOTOpblE MOrYT nolapanaTb MOBEPXHOCTb UK
OCTaBWTb Ha HEW NATHa.

D> [1nq 04MCTKM 3ManUMpOBaHHbIX MOBEPXHOCTEN U
Kamepbl AyXOBOrO WKada UCNOoNb3ynTe TOMbKO
ropsuyio Bogy v HeabpasueHble MOlOLLME CPeacTBa.

D> OuwiaiTe cTekNsiHHblE AeTanu cpeacTBaMu Ans
MbITbSi CTEKONT M3BECTHBIX MPOWU3BOAUTENEN.

OumncTtka Kamepbl AyxoBoro wkada

NaTHa ynanats Npolie, noka AyxoBon Wkad elle Tennbiv

M NoKa NATHa CBexXue.

> Bo usbexaHne 0Xoros He kacanTech [lyxoBOro
WwKada, Noka OH He OCTbIHET.

P [Insi OUMCTKM BManMPOBaAHHBIX MOBEPXHOCTEN U
Kamepbl yX0BOro Wikada MCMoNb3ynTe TONbKO
ropsiuyto Bofly M HeabpasuBHbIe MOOLIME CPEACTBA.

» TuatensHo ocylmTe BCe AeTanM [yX0BOro wkaga
nocne 0YUCTKMU.

OuuncTtka gBepubl AyX0BOro wkadga

D> Tpexne yemM NpUCTYNUTL K YUCTKe, ybeauTecs, uTo
NlyXOBOW LKA OCThbif.

YT06bI YNIPOCTUTL OUMCTKY YXOBOTO Likada, MOXHO CHAT

nBepuy (cm. pasnen «CHATHe ABEpLbl AyXOBOro wkadan).

CHATUe aBepLbl AYXOBOro wKaga

» [onHocTbio
OTKpOWTE ABEPLY
LyXOBOTO LUKapa.

Metnu AsepLbl 0OCHalleHbl AByMA CbeMHbIMW 3aMKaMWu.

» Yrobbl 0cBOHOANTL
netno, NoaHNMHUTE
thukcarop u
BO3bMUTE ABEPLLY C
0BYX CTOPOH BO3/e
netens.

» [lloBepHuTe ABa
Kptokobnoka BHMS.

» Ybeoutech, 4TO KPOKOOAOKM MNOAHOCTHIO OMYLLEHHI.

» 3akpoiTe aepuy
HaMNoMNOBUHY.
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» [loTsHWTe nBepuy
Hapyxy.

YcTtaHOBKa oBepLubl AyXOBOro wkadga

locne ounCTKM IBEPLY IyX0BOrO Likada Heobxoanmo

yCTaHOBWTb 0OpaTHO.

» [lponaeHsTe NETAN B KAHABKM.

» [loBepHuWTe Ba KpokobnoKa (MPUCOeanHSIOTCS K
neTnsM) BBEPX.

BHUMAHMWE! HenpaeunbHaa yctaHOBKa npuBoauT

K MOBPEXAEHUIO AyXOBOro LWKada.
D> He nbiTalitech 3akpbiTh ABEPLLY, €CIU OAWH UK oba
6n0Ka YaCTUYHO UNKU NOMHOCTBIO OTKPbITHI.

» 3akpoiTe aBepLy ayxoBoro wkada.

OuncTtka CTEeKNAHHbIX NaHeneun aABepubl
AyXoBoro wkadga

YT06bI TLATENBHO OYMCTUTL CTEKNSHHYIO NaHENb, MOXHO

CHATb ABEPLY AYXOBOTO WKada U CTEKNSHHbIE MaHENN.

Ha aBepue ayxoBoro Wwkada ycTaHoBNEHbI 3 CTEKNSAHHbIE

naHenu:

- BHYTPEHHSS CTeKNIHHAS NaHenb (BO3/1e KaMepbl);

- NPOMEXyToYHas CTEKNSHHas NaHenb (BHyTpW ABEPLbI
LlyXOBOTO LKada);

- BHELUHAN CTeKNAHHas NaHens.

BHYTpEHHIOW CTEKNAHHYIO MaHEeNb M MPOMEXYTOUHYIO

CTEKASAHHYIO NaHeNb MOXHO CHATb A1 OUMCTKH.

BHYTpEHHIOK CTOPOHY BHELIHEW CTEKNSHHOW NaHenu

MOXHO OUNCTUTb, CHAB BHYTPEHHIOIO U MPOMEXYTOUHYIO

CTEKNSAHHbIE NMaHEeNW.

CHATHE M OuUnCTKA BHYTPEHHEN CTEKNISHHOM

naHenu ¢ asepubl AyXOBOro wkada

D> Tpexnae yem NpucTynuTb K YnucTke, ybeamntecs, uto
NyXOBOW LLKad) OCThIN.

» [lonHoCTbio
OTKpOWTE ABEPLY
ZlyXOBOrO Likada.

» [loBepHWTe ABa YepHbIX broka (co cnosom CLEAN
(OYNCTKA) BHM3y aBepubl) Ha 180°, uTobbI OHM BOLLAK
B CneumanbHble yrnybneHus B Kopnyce ayXoBOro
wKkada.

- 0693aTeNbHO NOMHOCTbIO MOBEPHNUTE YepHble BOKK.
B OHW JOMXKHbI CTaTb HA MECTO CO LEMYKOM.

BHUMAHWE! HenpasunbHaa yctaHOBKa NnpusoauT

K MOBPEXAEHMUIO AYyXOBOro WKada.

Ecnu 610KM He MONHOCTbLIO MOBEPHYTHI, MPW CHATUY

CTEK/ISHHONW NaHenu aBepLa MrHOBEHHO 3aKpOeTCs.

D> He nbiTalTech 3aKpbiTh ABEPLIY, €CNM OfIMH K 0ba
610Ka NOMHOCTBIO HE YAePXKMBAIOT CTEKNAHHYIO MaHE b,

P OCTOPOXKHO HaXMUTE
Ha CTEKNAHHYIO NaHenb
(1) no HanpaBneHuio
K DyXOBOMY LuKady.
3aTem nogHUMuUTE
BHYTPEHHIOI0
CTEK/IAHHYIO NaHensb (2).
B [lBa YepHsbIX

6noka byayT
yoepxuBaThb
ngepuy ot
3aKpbITUS.

P OunCTUTE BHYTPEHHIO CTEKMSIHHYIO NaHeNb.

CHATME U OUNCTKA NPOMEXYTOUYHOM CTEKNAHHOM

naHenu aBepLbl AYXOBOro wkadga

Mocne cHATMS BHyTpeHHeIZ CTEKJIAHHOM NaHEenu MOXHO

CHATb MPOMEXYTOUHYKO CTEKAAHHYIO MaHeNb.

» OCTOPOXHO MOAHUMMUTE MPOMEXYTOUHYHO CTEKNAHHYIO
MnaHesab C PE3NHOBLIX yI'IJ'IOTHeHIAIZ ¢ obenx CTOPOH.

P OuncTUTE MPOMEXYTOUHYIO CTEKNAHHYIO MaHESb.

CHaTHME M ouMCTKa BEPXHUX HaKnagok

CTEKNAHHbIX NaHenewn

[ns 6onee TuWATENBHOM OUMCTKM MOXKHO CHSITb BEPXHUE

Haknadku Ha BepLie yxoBoro wikada. BepxHue

Haknaaku 3aKpenneHsl ABYMS BUHTAMMU: OHUM BBEPXY

crnpaea M OfiHWM BBEPXY CEBa Ha BHYTPEHHEN CTOPOHe

NBepLbl 1yXoBOro wkadga. BepxHue Haknanki MOXHO

CHSATb, TOMbKO KOF/fla CHATO BHYTPEHHEE CTeKO.

» OtcoeanHuTe QUKCUPYIOLLME BUHTBI B BEPXHUX
NpaBoOM W NIeBOM yrnax [1BepLibl AyX0BOro wkada.

» CHWMUWTE BEPXHIOIO HaKNaKy.

»  OuncTUTE BEPXHIOK HAKNaaKy.
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YcTaHOBKa CTEKNAHHBLIX NaHenewn

[paBnnbHOE PacnoNoXeHWe YCTAHOBNEHHbIX CTEKSHHbIX

naHenen obosHavaetcs cnosamu TEMPERED GLASS

(KaneHoe cTekno), KoTopble AOMKHbI ObITh OTYETAINBO

BUOHbI.

» Ecnu Bbl CHAM BEPXHIOK HaKagKy, CHOBA YCTaHOBUTE
ee Ha MecTo.

» Ecnu Bbl CHAIM MPOMEXYTOUHYIO CTEK/SHHYIO NMaHe/b,
CHOBa YCTaHOBWTE €€ Ha MeCTO Ha Pe3MHOBbIE
YNAOTHEHWS.

» YcTaHOBMTE BHYTPEHHIOW CTEK/SAHHYIO NaHes b Ha
MEeCTO.

» [losepHuTe ABa 60Ka, yaepXM1BatoLWmx CTeko, B
MCXOHOE MOMOXKEHME.

» 3akpoiTe aBeply AyxoBoro wkada.

OumncTtka 60KOBbIX KapKacoB U
BbIABWXXHbIX HaNpaBnsoLWmnX

[ng TwaTenbHOM 04MCTKM HOKOBbIX KAPKacoB M
BbIABWXHbIX HANPABASIOLLMX MX MOXHO U3BNEYL U3
ZyXOBOTO Lukada.

CHATHUE BbIABUXHBIX Hanpasngarownux

3
o =
I )
1
o> <=
—

PucyHok A

» Koraa BblABMXHAsA HanpaBasioLlas HaXoauTCs B
3aKPbITOM MONOXEHUW, CUNBHO HaxmuTe (1) no
LEHTPY PELETKH, FOe PacrnONOXeHa HUXHAS CTOPOHA
HanpaBAstoLLen.

» [ToBepHMTE HaMpaBAsoLLYyO NPOTUB YaCOBOW CTPENKM
(2) v cHUMUTE ee ¢ onopHoW pelueTku (3).

PucyHok B

» Korna BbiABWKHAS HAanpaBAAtoLLas HaXoaWUTCS B
OTKPbITOM MONOXEHWUH, BbIABMHLTE pelleTky Bneped (1).

» [loBepHWTe HaNpaBASIOLLYO MO YaCOBOW CTPENKE
(2) n 3auenunTe ee 3a HWXHIOKO Nonky (3), HaxaTem
NpWABUras HanpasnstoLLyto B CTOPOHY ABYX KPIOYKOB
10 lenuka.

» [MoaHUMMUTE BbIABWXHYIO HanpasnstoLlyto (3), NoTsHYB
ee Hapyxy (2) no HanpaBNeHUIO K 1pyrov CTopoHe
[yXOBOTO LWKada.

»  CHUMUTE BbIABMXHbIE HanpaBnsoLWmMe.

CR913 M

CHumuTe BOKOBbIE KapKachl.

4 © @' ®

» CorHute KPeCTOBMHY, C MOMOLLLIO KOTOPOW BTY/KA
(hUKCHPYETCS B HKHEM MONOXEHUM, U UBBNEKUTE €€
13 nasa.

» [logHumuTe BOKOBOM KapKac ¥ CHUMMUTE ero C [1ByX
BEPXHMX KPIOUKOB.

Ouunctka

» OuncTute 6OKOBbIE KapKachl W BbIABUXKHbIE
HanpasnsoLwme.

» [locne ouncTkM OCcTaBbTE HOKOBOW Kapkac B
Hak/IOHEHHOM MOMIOXEHWM W BCTaBbTe HOKOBbIE KapKach!
B [IBE COOTBETCTBYIOLLUME HANPABASIOLLIME CBEPXY.

» CorHute KPECTOBHMHY, C NMOMOLLbIO KOTOPOM BTY/KA
h1KCHpyeTCs B BEPXHEM MOMOXEHWUW, M BCTABLTE €€ B Nas.

» BcTaBsbTe BbIABWXHBIE HAMPaBASIOLIME.

3ameHa namnbl 4yxoBoro wkada

[lyxoBble wkadbl Franke ocHauleHbl ABymS
NPSMOYronbHbIMK namnamu. [Ins 3aMeHbl HeobxoaMMo
MCMOMb30BaTh aMMbl CO CNEAYIOWLMMI TEXHUYECKUMM
XapakTepucTukamu.

- TemnepatypocTorkocTb: 300 °C

- Hanpsxenue: 220—-240 B, 50/60 Iy

- MowHocTs: 40 Bt

- Uokonb: G9

BHUMAHWE! HenpaBunbHas yctaHOBKa NpuMBOAUT

K NOBpeXxaeHuto namnbi!

D> He npukacainTech K namMnam rofbiMu pykamu.

D> McnonbayiTe TKaHb MK ByMaxHoe KyxoHHoe
nonoTeHue.

A MPEAYMNPEXAEHUE! OnacHocTb

nopa>keHusi aNeKTpoToKoMm!
D> TMepen sameHo namnbl y6eauTecs, UTo AyXOBOK
WKad BbIK/OYEH.
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A NPEAYMNPEXAEHWE! HenpaBunbHas
yCTaHOBKa MOXeT CTaTb NPUYUHOMN NOpPaKeHUs

3NneKTPOoTOKOM!
D> Bbikntounte oyxoBon Likad.

- B 3aBucumocTn ot cnocoba MoHTaxa yxoBoro
wkaa: 0TCOEANHNTE LUTEMNCENbHYIO BUKY UK
OTK/IIOUUTE MUTAHWE Ha 3NeKTPoLLUMTe (Hanpumep,
BbIK/IIOUYMB aBTOMATUYECKMI BbIKNIOUATENb UIH
BbIKPYTUB NNaBKWUM NpenoxpaHuTens).

» CHUMUTE CTEKNSHHYIO KPbILIKY, OCTOPOXHO Noades ee
OTBEPTKOM C MAOCKWUM Xanom.

» lsBnekute namny U3 gepxatens.

» 3ameHuTe namny.

» CHoBa yCTaHOBUTE CTEK/IAHHYIO KPbILLKY.

TEXHUYECKOE OBCNY>XUBAHUE U PEMOHT

D> TexHuueckoe 0b6CNyXMBaHWE 9NEKTPUUYECKMX
KOMMOHEHTOB paspeLlaeTcs BbIMOAHATb TONbKO
npeacTaBUTENSM MNPOU3BOAMTENS UK LIeHTpa
06Ccny>XMBaHUs KIIMEHTOB.

D> 3ameHy nospexaeHHbIX kabene paspeliaeTcs
BbIMONHATb TONBKO MPEACTaBUTENAM NMPOUIBOAMTENS
WAW LeHTpa 06Cny>XMBaHMA KNUEHTOB.

» O6patancs B LeHTp 06CNyXMUBAHUS KIMEHTOB,
npenocTaBbTe Chedyiollyo MHopMaLMIo:
- TUN Henonaaku;
- Mmogaenb npubopa (apTukyn);
- CEpWIHBIA HOMeED.
3Ta MHopMauus nprBefeHa Ha Tabanuke TEXHUUECKMX
NaHHbIX.

YTUNN3ALNUSA

Bepcus nporpammHoro obecneueHus

B 3TOM onumu coaepxuTcs TexHnueckas MHdopmaums,
KOTOpas NoHaaobuTCS LEHTPY 06CNYXMBAHWUSA KITMEHTOB
B C/lyyae B3aMMOAENCTBUSA C SNEKTPOHHBIMU CUCTEMAMMY
ynpaBnexus.

» Haxmute .
" Tossutca merio SETUP (HACTPOMKA) ¢
Pa3ANYHBIMK NMYHKTaMK.
» Haxmnute SOFTWARE VERSION (BEPCUA
NMPOrPAMMHOIO OBECIMNEYEHNS).
B OT0b6pasuntcs MHpopmMaLmsg o0 NporpaMMHOM
obecneyeHum.

llemoHCcTpaunoHHas Bepcus

STy OnuMio MOryT akTUBMPOBATbL TOMLKO CMELManuUCTbl Mo
TEXHUYECKOMY 06CNYXMBAHMIO.

[aHHas onuus No3BonseT NepexoanTb Mexay MyHKUUSMH
Ha aucnnee, He akTUBMPYS HarpesaTeNbHble 3N1EMEHTDI.
Ee ynobHo ncnonb3osath, HaNpUMep, Ha spMapkax
npeseHTaLusx NpoayKToB.

OTOT CMMBON Ha M3AENMM UK Ha ero ynakoBke
03HauaeT, YTo NpMbop HeNb3s BbIOpachiBaTh
BMeCTe C 00blYHbIMU BbITOBBIMW OTXOAaMMU.

YT0bbl M36exXaTh OTPULIATENbHBIX MOCNEACTBUI ANS
OKpYyXatoLlen cpefibl U 3[0POBbs Ntoaer, MPrbop HYXHO
YTUAWBUPOBATL COrNacHO AEUCTBYIOLMM HOPMaM.

[llononxutensHyto nHgopmaumio 06 ytnamsaumn npubopa
MOXHO MOMYYMTb Y KOMNETEHTHbIX OPraHoB, MECTHOM
Cnyx0bl yTUAM3aLUMM OTXOO0B UK Y NpofiaBLa YyCTPOMCTRa.
D> Cpaiite npubop B cnewmanbHbIM NyHKT cbopa
OTCNYXXMBLUMX 3NEKTPOHHBIX U NEKTPUUECKMX YCTPOWCTB.

B cootsetcTBMM ¢ Anpektnson 2012/19/EC,
OTHOCWTE/IbHO COKPALLEHMS OMAaCHbIX BELLECTB,
MCMOMb3YEMbIX B 3N1EKTPUUYECKMX 1 3NEKTPOHHbBIX
YCTPOWCTBAX, M YyTUIM3ALMMU OTXOI0B.

CvMBON C NepeYepKkHyTOM KOP3WMHOM A8 Mycopa
yKasblBaeT Ha TO, 4TO NMOCe NpekpaLleHus
MCMONb30BaHUS M3eNna ero Henb3s BbIbpachiBaTh Kak
ObITOBbIE OTXOAbI.

CnepoBatenbHO, KOraa CpoK aKcniyaTalmm yCTpoMCTBa
3aBepwuTcs, NoTpebutento HeobxoanMo caath ero

B COOTBETCTBYIOLUMM NYHKT cHOpa 3NEKTPOHHbBIX 1
9NEKTPUYECKMX OTXOAOB AW BEPHYTb AMUNEPY NPU
MOKyMke HOBOTO YCTPOWCTBa 3KBMBANEHTHOrO THNa.

Hapnexaluas akonoruyHas yTunmsaums ycTponcTea B
COOTBETCTBMM C MPaBMnamMu pasaensHoro cbopa oTxonoB
ANs nocnenyollen BTOpMYHoM nepepaboTky nomoraet
NPefoTBpPaTUTb BOBMOXHbIE HEraTUBHbIE MOCNEACTBMS 115
OKpY>XatoLLiel cpefibl v 3A0POBbs MOAEN, @ TakXKe ynpollaeTt
BTOPMUYHOE MCMOMb30BaHWE MaTEPUaoB yCTPONCTBA.
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LLEHTP OBCITY>XUBAHUA KITMEHTOB

» CM. KOHTaKTHbIV afpec A5 CBOEN CTpaHbl Ha obopoTe

Unu Ha Hawem Beb-cante: www.franke.com

TEXHAYECKWUE OAHHBIE

UoeHTU(pUKaALMOHHbIE faHHbIe n3aenus
Tun: OE-9D

Mopenb: CR 913 M BK DCT TFT

MapameTp

3HaueHue

P Cm. Tabnnuky TeXHMYECKMX
OaHHbIX Ha U3AENuU.

wkada (Mm)

HanpseHue v yacToTta
9NEKTPUYECKOro NUTaHMS

Obuasg MOLWHOCTb MU HOMMUHAN
npenoxpaHuTens

3TO YCTPOMCTBO COOTBETCTBYET CledyioLmnM
nvpexTtneam EC:

- 2006/95/EC (Huskoe HanpsxeHue);

- 2004/108 EEC (OnekTpomarHuTHas COBMECTUMOCTb).

Knacc aHeproadekTMBHOCTH (B COOTBETCTBMM CO
cTanpaptom 2009/60350-50304/EN) onpenensetcs
pexnumamn pabotel: SHeprocbepexenune n CtaTucTmka.

YT106bI BHIUMCIUTL 0OBEM (ECN UMEETCSH), CHUMUTE
BHYTPEHHIOIO CTOPOHY NPOBOAA HanpasnsioLlew (B
COOTBETCTBMM C NocTaHoBneHuaMn 2009/60350-
50304/EN).

ANeMeHTa

DCT

-172 -

XapaKTepMCTVIKM NMUTaHUA U HarpeeaTesbHOro



CR913 M m

MNapameTp Cumson 3HaueHue EanHuua namepeHus
MneHTndrKaUuMOoHHbIM HOMEP MOJENN FS-CR 913-982 DCT

Tun gyxoBoro wkadga BCTpavBaeMbIn

Macca npubopa M 41 Kr
KonnyecTtBo Kamep 1

MCToUHMK Tenna B Kaxaow kamepe 3N1eKTPUYECKMI

0b6beM Kaxaon kamepsbl V 74 n
KonnyecTtBo aHepruum, Heobxoammoe ans MoTpebnexne 1,12 KBTY/LmKn
Harpeea ctaHOapTHOro obbema NpoayKToB B SHEpruu 3a umKn

Kamepe sn1eKTPUYeCcKoro ayxoBoro wkada B (EC electric cavity)

pPeXUMe KOHBEKUMK, AN KaXaoW KaMepbl

KonuuecTtso sHepruu, Heobxoanmoe ans MoTpebnexue 0,53 KBTu/LUmKn
Harpeea ctaHOapTHOro obbema NpoayKToB SHEpPruu 3a UmKn

B Kamepe 31eKTpUYeckoro AyxoBoro wkadga (EC electric cavity)

B PEXMME C NMPUHYAUTENLHON LIMPKYNALMEN
BOBMyXa A5 KaX 1ok Kamepbl

KoathpuuneHT aHeproamekTMBHOCTH N4 NHoeke 61
Ka1oM Kamepbl 9HepreTUYecKow
3pekTUBHOCTH

(EEI cavity)

[1pon3soamnTENb HEMPEPLIBHO yyywaet nagenue. fNoatomy
TEKCT U UANIOCTPaLIMK B HACTOSLLEN MHCTPYKLMM MOTYT
MeHATbCS 6e3 yBeaOMIEHNS.

bonee noapobHble TexHMYECKME AaHHbIE AOCTYMHbI Ha
Beb-cante: www.franke.com
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GIRIS

Degerli musterimiz,
Crystal'i sectiginiz icin tesekkir ederiz.

Firmimizi kullanmaya baslamadan once litfen bu kilavuzda yer alan talimat ve tavsiyeleri dikkatlice okuyun. Bu
sayede firminizdan en iyi sekilde faydalanabilir ve firmmizin uzun yillar boyu sorunsuz bir sekilde ¢alismasini
garantileyebilirsiniz.

Daha sonra gerektiginde basvurmak icin bu kullanim kilavuzunu saklaym.

Crystal, evde yemek pisirmeyi iyilestirmek icin gelistirilmis yeni nesil bir firimdir.
Kanitlanmis Dinamik Pisirme Teknolojimiz (DCT), tek bir dokunusla her pisirme islemini programlamanizi,
planlamanizi ve kontrol etmenizi saglayan HD ekran eklenerek gelistirilmistir.

Crystal ile se¢im, parmaginizin ucunda.

Firmin sagladigl en son teknolojik gelistirmelerden yararlanarak "eski tarzda" yemek pisirmeyi secebilirsiniz
ya da gunlik yasantinizi daha kolay, daha hizli ve daha saglikli hale getirecek kayith tariflerden ve komple
menulerden de faydalanabilirsiniz.

Secenekleriniz sunlardir:

MANUEL - Manuel modda yemek pisirmek ve sistemi, sicaklig| ve sireyi istenen sekilde ayarlamak.
OTOMATIK - Otomatik modda yemek pisirmek ve genis bir tarif yelpazesinden ve hazir komple meniilerden
faydalanmak.

EKO PISIRME - Otomatik modda yemek pisirmek ve genis bir tarif yelpazesinden ve hazir komple meniilerden
faydalanmak.

SAGLIK - Komple dogal ve az yagli bir ydntemle pisirme, sagliginiz icin mitkkemmel bir durumdur.

Tasarimla performansi mukemmel bir sekilde bir araya getiren teknolojik ve estetik bir gelistirmedir. Crystal,

her mutfaga uygun zarif bir parcadir ve her Franke trtininde gorilen malzeme kalitesi ve ayrintilara gosterilen
0zen sayesinde olaganustl bir givenilirligi garanti etmektedir.
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Bu kullanim kilavuzu Grinin ¢esitli modelleri igin
gegerlidir. Dolayisiyla agiklanan 6zellik ve islevlerin SemboIAnIam| ........................................
bazilari sahip oldugunuz trtinde bulunmayabilir. Uyari sembolii. Yaralanma risklerine karsi uyari.
Franke, dnceden bildirimde bulunmadan degisiklik yapma

hakkini sakh tutar. Tum bilgiler yayinlanma tarihinde

dogrudur.

» Uriini kullanmadan énce kullanim kilavuzunu dikkatlice
okuyun.

» Kullanim kilavuzunu saklayn.

» Bu kullanim kilavuzunda agiklanan riinii sadece
kullanim amacina uygun sekilde kullanin.

KULLANIM AMACI

> Yaralanma veya hasardan kaginmak icin
glvenlik ve uyari notlarinda belirtilen eylemler.

| 2 Eylem basamag. Yapilmasi gereken bir eylemi
belirtir.
] Sonug. Bir veya birden fazla eylem basamaginin
sonucu.
v Sonraki eylem gerceklestiriimeden dnce yerine

getirilmesi gereken 6n kosul.

Firin profesyonel olmayan kullanim amaciyla yalnizca
evlerde kullaniimak Uzere gelistirilmistir.

GUVENLIK BILGILERI

Firin evlerde profesyonel performans sunacak sekilde
tasarlanmistir. Farkli pisirme yontemlerinin glvenli ve
kolay bir sekilde secilebilmesini saglayan ¢ok amaglh bir
ev aletidir.

> Finini kullanmadan dnce kullanim kilavuzunu ve
guvenlik bilgilerini dikkatlice okuyun.

> Kilavuzu ileride ihtiyaciniz oldugunda bakmak icin
saklayin.

Uriintin yanlis kurulmasindan ve yanlis, uygunsuz
veya makul olmayan bir bicimde kullanilmasindan
kaynaklanabilecek olasi hasarlardan Uretici sorumlu
tutulamaz.

Firinin elektrik glivenligi ancak firin gecerli
dizenlemelere uygun bir topraklama sistemine
baglandigl takdirde garanti edilmektedir.

Bu elektrikli aygitin gtvenli ve etkili bir sekilde
calismasini saglamak igin:

D> Sadece yetkili servis merkezleriyle irtibata gegin.
> Uriintin hicbir 6zelligini modifiye etmeyin.

A Uriin, giivenliklerinden sorumlu bir kisinin
gozetmenliginde ve talimati altinda olmadiklar takdirde
8 yas ve Uzerindeki gocuklar, fiziksel, duyusal veya
zihinsel engelliler veya sinirll deneyimi ya da bilgisi olan
kisiler tarafindan kullanilmamali veya temizlenmemelidir.

8 yasin altindaki cocuklar gozetim altinda olsalar dahi

urinu kullanmamal veya temizlememelidirler.

Uriin oyuncak degildir.

D> Cocuklari irinden ve ambalaj malzemesinden
uzak tutun.

D> Cocuklarin yanlarinda bir yetigkin olmadan drtndn
yanina yaklasmalarina izin vermeyin.

D> Cocuklarin drlinle oynamalarina izin vermeyin.

> Uriin kullanilirken veya kullanildiktan hemen sonra
cocuklarin Urline veya kontrollerine dokunmasina
izin vermeyin.

Dogru kurulum ve yerlestirme

Firin glic kaynagina kalici olarak baglanacaksa:

> Uriiniin sadece miisteri hizmetleri, bir elektrikgi
veya uygun bilgiye/egitime sahip egitimli personel
tarafindan kuruldugundan emin olun.

> Uriiniin Kategori Il asiri gerilim kosullarinda
tamamen kesilmeyi temin eden bir kontak agiklig|
mesafesiyle, glic kaynagi baglantisinin kesilmesini
saglayacak sekilde kuruldugundan emin olun.

> Cihazin dogrudan sebekeye bagl bir prize
baglandigindan emin olun.
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- Uriin baglanirken adaptdr, goklu priz veya uzatma
kablosu kullaniimadigindan emin olun.
> Uriiniin atmosferik unsurlara (yagmur, giines)
maruz kalmadigindan emin olun.

Dogru kullanim

> Finni sadece yemek hazirlamak ve pisirmek igin
kullanin.

D> Kaplari firina yerlestirirken veya firindan ¢ikarirken
firin eldiveni kullanin.

> Uriinii kullanirken, firinla birlikte kullanilan
kilavuzlarda yazanlara uygun hareket edin.

D> Baska elektrikli aletlerin kablolarini firimin sicak
kisimlarinin tzerine koymayin.

B> Finn bolmesini herhangi bir obje saklamak igin
kullanmayin.

B> Firinin yakininda yanici sivilar kullanmayin.

D> Sadece bu firin igin tavsiye edilen sicaklik probunu
kulanin.

Tikal havalandirma nedeniyle firinda asiri

Isinma ve ariza riski!

B> Asla firmin i¢ duvarlarini, 6zellikle firm bolmesinin
alt kismini aliminyum folyoyla kaplamayin.

> Fanin havalandirmasini veya firin kapaginin
ustlindeki sogutma girislerini tikamayin.

Tencere veya kaplarin yanhs kullanimi

nedeniyle firrnda emaye hasari!

D> Pisirme sirasinda asla dogrudan firin bolmesinin
tabanina tencere veya kap koymayin.

D> Tencere ve kaplari sadece firin bolmesindeki bes
raftan birinde bulunan izgara tellerinin veya emaye
tepsilerin Ustine koyun.

A Yanik riski!

Firin ve erisilebilir parcalari kullanim sirasinda gok
sicak hale gelirler.
D> Firmin igindeki 1sitma elemanlarina dokunmayin.

A Yanik riski!

Kapak kolunun ucu, havalandirmadan ¢ikan sicak

hava nedeniyle daha da sicak olabilir.

D> Kapag acip kapatirken daima kapak kolunu
ortasindan tutun.

> Finin kullaniimiyorken kontrol diigmelerinin kapali
konumda olduklarindan daima emin olun.

A Hasarli irtin nedeniyle elektrik carpmasi
riski!

D> Hasarl Urunu galigtirmayin.

D> Sigortay sigorta kutusundan kapatin.

D> Mdusteri hizmetleriyle irtibata gecin.

A Elektrik carpmasi riski!

> Uriine viicudunuzun islak kisimlariyla dokunmayin.

> Uriinii yalin ayak kullanmayin.

D> Fisi prizden ¢ikarirken Urlini veya glc kablosunu
cekistirmeyin.

Bakim ve temizlik

Bakim veya temizlik dncesinde:
D> Urlnun guc kaynagiyla baglantisini kesin; orn.
sigortay! sigorta kutusundan kapatin.

Firinda, temiz tutulmasini kolaylastiran ozel bir
emaye kullanilmaktadir. Bununla beraber, Franke,

kir tabakasinin ve dnceki yemek kalintilarinin tekrar
tekrar pisirilmemesi i¢in firinin sik sik temizlenmesini
tavsiye etmektedir.

> Firnnin kapagindaki cam kisimlarin temizlenmesinde
bayagl, asindirici malzemeler veya keskin metal
kazima aletleri kullanmayin, aksi takdirde yluzey
cizilebilir ve cam kirilabilir.

D> Buharl temizleyiciler veya dogrudan tazyikli su
kullanmayin.

A Sivi girisi nedeniyle elektrik carpmasi riski!

Uriin elektrikli bilesenler igermektedir.

> Uriiniin icine sivi girmediginden emin olun.

> Uriinii temizlemek icin basincli buhar kullanmayin.

D> Calisan elemanlari temizlemek igin i1slak bez
kullanmayin.

Tamir

D> Kalifiye personel disinda herhangi birinin Grint
kurmasina veya tamir etmesine izin vermeyin.

> Asagidaki durumlarda Uretici tarafindan
yetkilendirilen bir servis merkeziyle veya kalifiye
personelle irtibata gecin:

- Uriini ambalajindan cikardiktan hemen sonra, Urtindn
saglamligina dair siphe duymaniz durumunda

- Kurulum sirasinda (Uretici talimatlarina gore)

- Uriinlin dogru calismasina dair siiphe duymaniz
durumunda

- Ariza veya kotu calisma

~ Uriiniin fisiyle uyumsuz olmasi durumunda prizi
degistirirken

- Gug¢ kablosunda hasar oldugunda veya glgc
kablosunu ya da fisi degistirmek gerektiginde

Hizmetten cikarma

> Finn bir daha kullanilmayacaksa, gu¢ kaynagiyla
baglantisini kesmek icin servis merkezini veya
kalifiye personeli arayin.
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ENERJI TASARRUFUNA YONELIK BILGILER

HAFIF ISITMA ve SICAK HAVA calisma modlari, mevcut D> Firin bolmesini sadece pisirme sonuglari bu isleme

diger pisirme fonksiyonlarina kiyasla daha az enerji tiketirler. bagliysa 6n isitin.

D> Kapagi sik sik agmaktan kaginin. D> Bir giiveg tarifinde 30 dakikadan uzun siire artik is

D> Mimkin oldugunca hizli bir sekilde 6n isitin. kullanihyorsa, aleti pisirme bitmeden 5-10 dakika dnce
kapatin.

GENEL BAKIS

Firin

Kontrol paneli

On kapak kolu

On kapak cami
Aydinlatma

Izgara telleri ve emaye
tepsiler icin kizaklar

AP WON =

6 Sogutma fani (arka taraf)
Sogutma fani Izgara telleri ve emaye tepsiler icin kizaklar
Franke firininizda, kapagin, kontrol panelinin ve yanlarin =

sicakhgini diistiirmek icin firin isindiginda otomatik olarak
devreye giren bir sogutma fani bulunmaktadir. Sogutma
fani acikken hava 6n panelle firinin kapagi arasindan
disari tahliye edilir. Disari atilan havanin hizi, mutfakta
rahatsizlik yaratmayacak ve gurdltiyt minimumda
tutacak sekilde optimize edilir.

Mutfak Unitelerini korumak amaciyla, sogutma fani firin
yeterli 6l¢lide soguyana kadar ¢alismaya devam eder.

|zgara tellerinin ve emaye tepsilerin dnceden belirlenmis
6 konuma (modeline bagli olarak, alttan itibaren 1'den
6'ya) dogru sekilde yerlestiriimesi igin kullanilir. Pisirme
tablosunda (sayfa 84) her pisirme tipi i¢in en iyi konum
gosterilmistir.

Aksesuarlar Aciklama

Emaye Pisirme/Kavurma Tepsisi

Normalde 1zgara yapilan yiyeceklerin sularini toplamak veya
dogrudan emaye tepsi lzerinde yemek pisirmek igin kullanilir,
Emaye tepsiler kullanilmadiklari zamanlarda firindan ¢ikariimalidr.
Emaye tepsiler, ,AA* gida sinif emaye ¢elikten yapilmistir.

Izgara teli

Tencere, hamur kalibr ve temin edilen emaye tepsiler disindaki
kaplari desteklemek icin veya esas olarak i1zgara ve turbo 1zgara
fonksiyonlariyla et ve balik pisirmek, ekmek kizartmak vb. i¢in
kullanilir. Yiyecekler 1zgara teliyle dogrudan temas etmemelidir.
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Kontrol paneli

1 Digme
1 2 3 2 Ekran
3 Menu simgeleri
® ® ®
® O] ®
Digme Digme adi Fonksiyon
Glc¢ Ag/Kapat Firini agma:
» Diigmeye kisaca basin.

Firini kapatma:
» Diigmeye bir siire basin.

Geri Don Onceki meniiye dénme.
Alt meniden ¢ikip onceki menidye donme
Onayla / Calistir /  Islemleri dogrulama ve programi onaylama:
@ Durdur » Diigmeye kisaca basin.

Programi yarida kesme veya surdirme:
» Digmeye basin ve m ve R'4l seceneklerinden birini segin.

Lamba i¢ aydinlatmayi agma,/kapatma:
» Diigmeye bir kez basin.

Yukari / Asagl Bir menude islev segmek icin yukariya ve asagiya dogru gezinme:

@ » Diigmeye bir kez basin.

Sol / Sag Bir meniide islev secmek igin sola ve saga dogru gezinme:
» Diigmeye bir kez basin.
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Ekrandaki meni simgeleri

Ana gorinum

1 Gercgek saat
2 Menl simgesi
3 Mend adi

MANUAL ECO COOKING

ECO COOKING

'WELLNESS

- 181 -

MANUAL Manuel modda pisirme

(MANUEL)

AUTO Otomatik modda pisirme

(OTOMATIK)

ECO Bu menlde asagidaki programlar bulunur:

COOKING Recipes Eco (Tarifler - Cevre Dostu) ve Complete menu Eco (Komple Ment - Cevre

(EKO Dostu)

PISIRME) Mevcut evsel glic kaynagini en gevre dostu yolla kullanmak igin glic tiketimi
azaltilarak pisirme. Bu menideki tarifler AUTO (OTOMATIK) modundaki tariflerle
aynidir ancak pisirme sirasinda daha az elektrik tuketir.

- RECIPES (TARIFLER) programinda sadece bir seviyede yemek pisirebilirsiniz.
- COMPLETE MENU (KOMPLE MENU) programinda dort seviyede yemek
pisirebilirsiniz.

WELLNESS Bu menlde asagidaki program bulunur:

(SIHHAT) Et, balik ve sebze yemeklerinin tamamen dogal ve az yag iceren bir sekilde pisirilmesi.
Bu program zeytinyagi veya baska tiirde yaglar eklenmeden yemegin disik bir
ic sicaklikla (yaklasik 100°C) uzun slre pisirilmesini gerektirir. Bu da yemeginizin
orijinal besin degerini (mineraller, vitaminler vb.) korumanizi ve dogal lezzetini
zenginlestirmenizi saglar.

- WELLNESS (SAGLIK) programinda sadece bir seviyede yemek pisirebilirsiniz.

SETUP Bu menude ekrani yapilandirabilirsiniz; orn. saat, dil, parlaklik ve ses.

(KURULUM)

RECIPES Bu mendde farkl tarif kategorileri arasindan istediginizi secebilirsiniz; orn. eriste,

(TARIFLER) sebze, et, balik, pasta, ekmek veya pizza.

TARIFLER MENUSU, OTOMATIK ve EKO PISIRME alt menustddr.

COMPLETE Bu menlde farkli komple meni programlari arasindan istediginizi secebilirsiniz; orn. et

MENU menusd, balik menusd, 4 pizza, 4 tepside ekmek.

(KOMPLE KOMPLE MENUSU, OTOMATIK ve EKO PISIRME'nin bir alt menusudr.

MENU)
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MANUAL (Manuel) mod gorinimu

Birincil meni adi

Birincil men bilgi cubugu

Gergek saat

Program ayar bolgesi (gri: etkin ayar)

Bolim adi
Jl)

EASY

AP WON =

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

1 2 £ 1 Birincil menii adi
: 2 Gergek saat
Hl RECIPES 18:1 3 Ornek yemek resmi ve adiyla birlikte tarif veya komple meni

VERRTARLES { ECO COOKING (Eko Pisirme) modunda gdriiniim ayni olmakla beraber
‘ i mend adinin sonunda ECO (Cevre Dostu) yazar (6r., ECO CANNELLONI,
; ECO LASAGNE (Lazanya)).

Alt mend gorunimi

Bu alt mend, ‘ tusuna basarak pisirme modunun baslangicini onaylamadan once goruntilenir.

H vANUAL 11 1 Gergek Saat. Firin calisirken, 1sinirken veya programliyken sicaklik
H i simgesi goruntdlenir.

i 2 Islev simgeleri (simge adi burada gosterilmemistir; bkz. asagidaki
i tablo)

Simge  Simge adi Fonksiyon

START Pisirmeyi baslatma
COOKING

(PISIRMEYI

BASLAT)

SET END TIME Pisirme igin bir bitis zamani belirleme
(BITIS ZAMANI
BELIRLE)

PN TIMER (ZAMAN  Zaman ayarlayici alarmini ayarla
@ AYARLAYICI)

Pisirme suresini baslatma gecikmesi olacak sekilde
programladiysaniz, ekranda toplam pisirme siresi ve
pismenin sona erecegi bitis zamani gorintilenir.
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ILK KEZ ACMA

Firiniilk kez kullanirken:

» On kapag agin ve firinin icinin bos oldugundan emin
olun. Tim aksesuarlari ¢ikarimn.

» Odanin iyi havalandigindan emin olun; 6rn. camlari ve
kapilarr agin.

» Firini baslatmak igin @ digmesine basin.

Baslatma sonrasinda saat goruntulenir.

» Ana menlye girmek igin digmesine basin.

> digmesine basin.

> i§LEV bolimunde Coklu pisirme programini @
digmesine basarak segin.

» Temperature (Sicaklik) bolimiinde, maksimum
sicakhigl (270°C) segmek igin @ diigmesine basin ve

@ ile sicakhgl secin.

EKRANI AYARLAMA

» DURATION (SURE) béliimiinde 00N 40m segin
(@ digmesine basarak saga hareket edin ve siireyi
segmek igin @ digmesine basin).

» MANUAL (MANUEL) islevini baglatmak igin
digmesine basin.

> i.:;Ievi onaylamak i¢in diigmesine basin.

» On isitmayi etkinlestirip etkinlestirmeyeceginizi secin

> | bosken ve kapagl tamamen kapaliyken
maksimum sicaklikta ¢alistirin.

Bu islem sirasinda olusan koku, firinin imalatiyla kurulumu
arasindaki stre boyunca firini korumak igin kullanilan
maddelerin buharlasmasindan kaynaklanir.

Firin 40 dakika sonra otomatik olarak durur ve kullanima
hazir olur.

Bu bolimde ekran ozelliklerini tercihleriniz dogrultusunda
nasll ayarlayacaginiz agiklanmistir.

Ayarlamay baslatma

» Firini baslatmak igin @ digmesine basin.

» Ana menlye girmek igin digmesine basin.
> @ diigmesine basarak {’;} segimini yapin.

> digmesine basin.

B Farkli segenekleri olan KURULUM mendusu
goruntllenir.
Zamani ayarlama
» TIME (ZAMAN) 6gesini segin.
> digmesine basin.
» Listede hareket ederek ve digmesine basarak
saati, dakikayi ve saniyeyi segin.
B Saat ekrandaki piksel glivenligi nedeniyle birkag
saat sonra otomatik olarak kapanacaktir.

Dili ayarlama

» LANGUAGE (DIL) 6gesini segin.

» Listede hareket ederek ve diigmesine basarak
dilinizi segin.

Ekran parlakhigini ayarlama 5

» DISPLAY BRIGHTNESS (EKRAN PARLAKLIGI) 6gesini
secin.

» Cubukta bulunan segmentlerden birini segerek kontrol
panelinin parlakligini belirleyin ve (@K) diigmesine basin.

Alarm sesinin yiiksekligini ayarlama

» SOUND (SES) 6gesini segin.

» Listedeki segmentlerden birini segerek ve
digmesine basarak sesin yiksekligini belirleyin.

Saat gosterim tipini ayarlama

» CLOCK DISPLAY TYPE (SAAT GOSTERIM TIPI)
6gesini secin.

» En sevdiginiz gbriiniimi secin: analog saat veya dijital
saat ve digmesine basin.

Ayarlamay bitirme
» Ana meni'ye donmek igin @ digmesine iki kez basin.
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» Franke firmimizi en iyi sekilde kullanabilmek igin
pisirme tablosuna basvurun.

Manuel modda pisirme

Manuel modda pisirme islemini tercihleriniz dogrultusunda
bir program, sicaklik ve sure secerek gerceklestirirsiniz.

» Ana menlye girmek igin digmesine basin.

> N digmesini segin ve Uzerine basin.
B Farkli bolimleri olan MANUAL (MANUEL) menisu
goruntllenir:

Bolum Aciklama

FUNCTION Farkl programlar arasindan

(ISLEV) istediginizi secin (bkz. Manuel
Pisirme Programlari bolumu)

TEMPERATURE ~ Min. 50°C ila maks. 270°C arasinda

(SICAKLIK) gereken sicakhgl secin (HAFIF
ISITMA programinda: 230°C)

DURATION Sureyi saat ve dakika cinsinden

(SURE) belirleyin

» Her boliimde: Programi, sicakhigi ve siireyi secin.
» Hazirladiginiz yemegi firin bolmesine yerlestirip firmin
kapagini kapatin.

» Onaylamak igin digmesine basin.
» Programi onaylamak icin H: pisirme baslangicini
secin veya gecikme zamanini ayarlamak igin bitis
saatini secin.
» On isitmay! etkinlestirip etkinlestirmeyeceginizi segin.
B EVET secenegini secerseniz, firin mimk{n olan
en kisa sirede gerekli sicakliga ulasmak icin tim
Isitma elemanlarini calistiracaktir.

B HAYIR segenegini segerseniz, firin ayarlanan
dénglye bagli olarak secilen islevin pisirme profilini
koruyacaktir.

» Hizli 6n i1sitmayi sadece asagidaki islevlerle segmek
Lo-EEEEEEE
]

n diigmesine bastiginizda pisirme programi
baglar.

Programi durdurmak icin:

| 2 digmesini basili tutun veya kisaca @ digmesine
basarak RVA8 6gesini secin.

Otomatik modda pisirme

Otomatik modda birgok tarif ve komple meni
bulunmaktadir.

» Ana menlye girmek igin digmesine basin.
> 6gesini secip digmesine basin.

Alt menlleriyle beraber AUTO (OTOMATIK) mendsi
goruntllenir:

- RECIPES (TARIFLER)

Bu menide farkl tarif kategorileri arasindan istediginizi
segebilirsiniz; orn. eriste, sebze, et balk, pasta, ekmek
veya pizza.

- COMPLETE MENUS (KOMPLE MENULER)

Bu menlde farkli komple meni programlari arasindan
istediginizi secebilirsiniz; orn. et menlsu 1 ila 8, balik
menusu 1 ila 8, 4 pizza, 4 tepside ekmek.

Bir tarif programi 6rnegi

» Ana menlye girmek igin digmesine basin.

> 6gesini secip digmesine basin.

> 6gesini secin ve digmesine basin.

» PASTA/VEGETABLES (ERISTE/SEBZELER)
segenegine ve ardindan CANNELLONI'YE basin.

B Tarifin ozeti gorintdlenir:

Bolim Aciklama

INFO Otomatik olarak sicakhgin ve programin

(BILGI) belirlenmesi ve tepsinin ideal konumunun
goruntlilenmesi.

TIME Pisirme suresinin otomatik olarak

(SAAT) belirlenmesi

» Onaylamak igin digmesine basin.

» Hazirladiginiz yemegi firin bélmesine yerlestirip firinin
kapagini kapatin.

» Onaylamak igin digmesine basin.

» Programi onaylamak icin I]: pisirme baslangicini
secin veya gecikme zamanini ayarlamak igin bitis
saatini secin.

u digmesine bastiginizda pisirme programi baslar.

Programi durdurmak icin:

| 2 digmesini basili tutun veya kisaca @ digmesine
basarak segimini yapin.

Tariflerin ayrintilarini (malzemeler ve hazirlik) web

sitemizde bulabilirsiniz:

- http://recipes.franke.com
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Bir komple menu programi érnegi

» Ana menlye girmek igin digmesine basin.

> 6gesini secip diigmesine basin.
> m 6gesini secin ve digmesine basin.

> MEAT MENU 1 (ET MENUSU 1) segin ve
diigmesine basin.

B Komple menlnln dzeti gorintilenir:

Bolim Aciklama

PROGRAM Pisirme programinin otomatik olarak
(PROGRAM) belirlenmesi

TEMPERATURE  Sicakligin otomatik olarak
(SICAKLIK) belirlenmesi

TRAY INFO Tepsinin ideal konumunun otomatik

(TEPSI BILGISI) olarak goriintiilenmesi

Pisirme suresinin otomatik olarak
belirlenmesi

» Onaylamak igin digmesine basin.

» Hazirladiginiz yemegi firin bolmesine yerlestirip firmin
kapagini kapatin.

» Onaylamak igin digmesine basin.

» Programi onaylamak igin pisirme baslangicini
segin veya gecikme zamanini ayarlamak icin bitis
saatini segin.

u digmesine bastiginizda pisirme programi
baslar.

Programi durdurmak icin:

> digmesini basili tutun veya kisaca @ digmesine
basarak R'48 segimini yapin.

Tariflerin ayrintilarini (malzemeler ve hazirlik) web
sitemizde bulabilirsiniz:
- http://recipes.franke.com

Eko pisirme modunda pisirme

Cevre dostu pisirme modunda, ¢esitli tarif ve komple
menduleri ¢evre dostu bir yolla pisirmenin tadini
cikarirsiniz.

Bu menideki tarifler AUTO (OTOMATIK) modundaki
tariflerle aynidir ancak pisirme sirasinda daha az elektrik
tuketir.

» Ana menlye girmek igin diigmesine basin.
> 6gesini secin ve digmesine basin.

Alt mentleriyle beraber ECO COOKING (EKO PISIRME)
menusu goruntilenir:

- ECO RECIPES (EKO TARIFLER)

Bu menlde farkli tarif kategorileri arasindan istediginizi
secebilirsiniz; orn. eriste, sebze, et , balik, pasta, ekmek
veya pizza.

- COMPLETE ECO MENUS (KOMPLE EKO MENULER)
Bu mentde farkli komple menu programlari arasindan
istediginizi secebilirsiniz; orn. et menlsu 1 ila 8, balik
menUsl 1 ila 8, 4 pizza, 4 tepside ekmek.

Bir eko tarif programi 6rnegi

» Ana meniye girmek igin digmesine basin ve
Segip digmesine basin.

> segin ve digmesine basin.

» PASTA/VEGETABLES (ERi$TE/SEBZELER)
segenegine ve ardindan CANNELLONI'YE basin.
B Tarifin dzeti gorlntdlenir:

Bolim Aciklama

INFO  Otomatik olarak sicakligin ve programin

(BILGI)  belirlenmesi ve tepsinin ideal konumunun
goruntilenmesi

TIME Pisirme suresinin otomatik olarak

(SAAT)  belirlenmesi

» Onaylamak igin digmesine basin.

» Hazirladiginiz yemegi firin bélmesine yerlestirip firinin
kapagini kapatin.

» Onaylamak igin digmesine basin.

» Programi onaylamak igin I]: pisirme baglangicini
segin veya gecikme zamanini ayarlamak icin bitis
saatini segin.

u digmesine bastiginizda pisirme programi
baglar.

Programi durdurmak igin:

> digmesini basili tutun veya kisaca @ digmesine
basarak secimini yapin.

Tariflerin ayrintilarini (malzemeler ve hazirlik) web

sitemizde bulabilirsiniz:
- http://recipes.franke.com

Bir komple eko menu programi 6rnegi
» Ana menliye girmek igin digmesine basin,
0gesini secin ve digmesine basin.

> m segin ve diigmesine basin.

» MEAT MENU 1 (ET MENUSU 1) 8gesini secin ve
digmesine basin.
B Komple mendnin ozeti goruntulenir:

Bolim Aciklama

PROGRAM Pisirme programinin otomatik
(PROGRAM) olarak belirlenmesi
TEMPERATURE  Sicakligin otomatik olarak
(SICAKLIK) belirlenmesi

TRAY INFO Tepsinin ideal konumunun otomatik

(TEPSI BILGISI) olarak goriintiilenmesi

Pisirme siresinin otomatik olarak
belirlenmesi
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» Onaylamak igin digmesine basin.

» Hazirladiginiz yemegi firin béimesine yerlestirip firinin
kapagini kapatin.

» Onaylamak igin digmesine basin.

» Programi onaylamak igin I]: pisirme basglati se¢in
veya gecikme zamanini ayarlamak icin bitis saatini
segin.

m 6gesine bastiginizda pisirme programi baglar.

Programi durdurmak igin,

> diigmesini basili tutun veya kisaca @ digmesine
basin ve secin.

Tariflerin ayrintilarini (malzemeler ve hazirlik) web
sitemizde bulabilirsiniz:
- http://recipes.franke.com

Saglik modunda pisirme

Saglik modunda kuzu, domuz, koyun, tavuk, balik, dana
veya sebzeler gibi farkli tarif segenekleri arasindan
istediginizi segebilirsiniz.

Bir saghk meniisl programi ornegi

Bu program et, balik ve sebze yemeklerinin tamamen
dogal ve az yag iceren bir sekilde pisirilmesini saglar.
Zeytinyagl veya baska tirde yaglar eklenmeden yemegin
dusuk bir i¢ sicaklikla (yaklagik 100°C) uzun stre
pisiriimesini gerektirir. Bu da yemeginizin orijinal besin
faydalarini (mineraller, vitaminler vb.) korumanizi ve dogal
lezzetini zenginlestirmenizi saglar.

» Ana menlye girmek igin digmesine basin.

> Secip diigmesine basin.

» VEGETABLES (SEBZE)'yi secin ve digmesine
basin.
B Komple menlnln ozeti gorintilenir:

Bolim Aciklama

PROGRAM Pisirme programinin otomatik
(PROGRAM) olarak belirlenmesi
TEMPERATURE  Sicakligin otomatik olarak
(SICAKLIK) belirlenmesi

TRAYINFO ~ Tepsinin ideal konumunun otomatik
(TEPSI BILGISI)  olarak gortintilenmesi

TIME (SAAT) Pisirme suresinin otomatik olarak

belirlenmesi

» Onaylamak icin diigmesine basin.
» Hazirladiginiz yemegi firin bolmesine yerlestirip firinm
kapagini kapatin.

» Onaylamak igin digmesine basin.

» Programi onaylamak igin I]: pisirme baglangicini
segin veya gecikme zamanini ayarlamak icin bitis
saatini secin.

- 6gesine bastiginizda pisirme programi baslar.

Programi durdurmak igin:

> dugmesini basili tutun veya kisaca @ digmesine
basin ve segin.

Tariflerin ayrintilarini (malzemeler ve hazirlik) web

sitemizde bulabilirsiniz:
- http://recipes.franke.com

Bir pisirme bitis zamani programlama
Manuel pisirme modunda

» Ana menlye girmek igin digmesine basin.
> segip digmesine basin. .
B Farkli bolumleri olan MANUAL (MANUEL) menisu
goruntulenir; bir islev segin.
» Pisirme siiresini segin.
Onaylamak icin diigmesine basin.

v

B Alt meni
ekrani H
goruntdlenir.

H MANUAL

>
/=

/@\

Secip digmesine basin.

Dikey mentde hareket ederek saati ve dakikayi segin.

ile onaylayin.

B Firnn bekleme moduna geger.

vV YVvyvy

Firin, secili pisirme slresine veya pisirme programina ve
bitis zamani 6n ayarina gore baslangic zamanini hesaplar.
Pisirme hesaplanan baslangic zamaninda baslar.

Sadece MANUEL bglimii ile OTOMATIK, EKO PiSIRME
ve SAGLIK bélimlerinin TARIFLER kismi altinda pisirme
icin bir bitig suresi ayarlayabilirsiniz.

Alarmin ayarlanmasi

Zamanlayicl, fonksiyondan bagimsizdir ve tim pisirme
modlarinda kullanilabilir.

» Ana menliye girmek igin digmesine basin.

> segin ve digmesine basin.

» Farkli boliimleri olan MANUAL (MANUEL) meniisii
goruntulenir.

» Birislev secin.

» Onaylamak igin digmesine basin.

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

B Alt mend MANUAL
ekrani

gorintilenir.

| 4
/=

/(9\

> segip digmesine basin.

» Dikey meniide hareket ederek saati ve dakikayi segin.
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» Onaylamak igin digmesine basin.
> secgerek pisirmeyi baslatin ve digmesine
basin.

ET PROBUNUN KULLANIMI

B Zamanlayicl, arka planda saatin yaninda birincil
menU gubugunda caligir.
Bittiginde bir ses duyarsiniz.

» Sesi durdurmak igin digmesine basin.

Franke firin ile birlikte verilen et probunu kullanarak et
pisirme isleminin zamaninda, 6rnegin etin dlgilen sicaklig
ideal degere ulastiginda durdurulmasini saglayabilirsiniz.
Boylece pisirme sureleri ayarlamaya veya eti tekrar tekrar
kontrol etmeye gerek kalmaz.

Et probu [ill] ve [ (IZGARA, FANLI IZGARA) pisirme
modlarinda veya hazir tariflerde etkinlestirilemez.

A Dikkat!

D> Sadece bu firin icin tavsiye edilen sicaklik probunu
kulanin.

Baglanti

Yanma vakalarinin engellenmesi i¢in prob ucunun pisirme

oncesinde ve firin heniiz sogukken takilmasi tavsiye edilir.

» Stabilite ve dogru et sicakligi degeri igin ucun konektore
gereken sekilde takildigindan emin olun.

Prob baglanti noktasi
sekilde gosterilir.

» Probu bagladiktan sonra ucunu ete takin ve firini agin.

Dogru sicaklik degeri igin prob, ucunun etin ortasina
mimkin oldugunca yakin olacagi sekilde takilmalidir.
» Pisirme modunu ve sicaklig segin.

B Probun dogru takildigini gostermek igin E simgesi
yanacaktir.
B Simge E kaybolursa, u¢ tam olarak takilmamis
demektir. Uygun sekilde takin.
Secilen firin sicakligl gereken dengeli pisirme igin uygun
olmalidir (gok yuksek sicaklik etin digini yakabilir). Et
probu etin i¢inin 65 °C sicakliga ulastigini belirlediginde,
secilen firin sicakligindan bagimsiz olarak pisirme islemi
durur. Bu hazir sicaklik ayari, orta pismis anlamina gelir.
Farkl bir tipte (az veya ¢ok pismis) pisirme gerekiyorsa bu
degeri asagidaki sekilde degistirebilirsiniz:

> digmesine basin, E secin ve gerekli pisirme
seviyesini onaylamak igin diigmesine ve ardindan
digmesine basin.

» [[I3 diigmesine basarak pisirmeyi baslatin ve

diigmesine basin.
B Pisirme programi baslar.

> @ ve @ digmelerini kullanarak 15 saniye iginde
artirma veya azaltmayi se¢melisiniz. 35°C ile 95°C
arasinda secim yapilabilir.

MANUEL PISIRME PROGRAMLARI

Program Aciklama

HOT AIR (SICAK HAVA)

sonuglari garantiler.

Bu enerji tasarruflu pisirme fonksiyonu (1500 Watt) ¢ok c¢esitli yemekler igin genellikle uygundur.
Pisirme sireleri nispeten uzun olsa da 1si dagilimi idealdir ve diisiik gii¢ tiketimiyle mikemmel

TOP & BOTTOM HEAT (USTTEN VE ALTTAN ISITMA)
Bu klasik fonksiyon tum yemekler igin, ekmek ve kek yapmak icin, rosto ve kuzu pisirmek icin idealdir.

FAN ASSISTED (FAN DESTEKLI)

Bu klasik fonksiyon flan, tuzlu borek, tatli ve rostolar i¢in veya iki rafta yemek pisirmek i¢in kullanilir.
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Aciklama

PIZZA (PIZZA)

Firmin alt kisminda ylksek derecede yogunlastiriimis isi olusturmak igin isitma elemanlari birlestirilir.
Bu fonksiyon, tek bir rafta alttan isitma gerektiren pizza pisirme islemi igin idealdir. Pisme hizli
gerceklesir ve mikemmel sonuglar garantilidir (6n i1sitma igin RAPID HEATING (HIZLI ISITMA)
ozelligini kullanip ardindan Pizza moduna gegin).

RAPID HEATING (HIZLI ISITMA)

Bu ¢ok kuvvetli fonksiyon DCT kuvvetlendirme etkisinden yararlanir. Kisa bir sire iginde yiksek
sicakliklara ulasilir. Bu fonksiyon, biyuk et parcalarinin (6rn. kuzu budu, sit domuzu rostosu, domuz/
dana budu, firnda domuz budu) klasik bicimde pisirilmesi icin uygundur.

MULTI COOKING (GOKLU PISIRME)

Bu fonksiyon firinin tiim 1sitma elemanlarini (DCT ve klasik) kullani. COMPLETE MENU (KOMPLE MENU)
fonksiyonunun aksine, bu fonksiyon agirlikli olarak firinin alt kismina dogru isi olusturur ve bu da 4 rafta
yemek pisirmek (ekmek, 4 pizza, tuzlu borek) igin idealdir.

COMPLETE MENU (KOMPLE MENU)
DCT teknolojisiyle klasik 1sitma elemanlarinin birlesimi, agirlikli olarak tst rafa dogru kademeli isi
dagilimi olusturdugundan, 2-3 rafta ¢gok miktarda yemek pisirirken idealdir.

EASY BAKING (KOLAY PISIRME)
Bu fonksiyon acemi ascilar icin idealdir. DCT teknolojisiyle klasik isitma elemanlarinin birlesimi, dengeli
bir 1s1 dagihmi olusturarak gok cesitli yemeklerin sinirli anlik glic sogurumu ile pisirilebilmesini saglar.

GENTLE HEAT (NAZIK ISITMA)

Ayarlanan sicaklik, disik gicle (1000 Watt) pisirme i¢in i¢ sogutma fani agikken 120°C'dir.

Pisirme surelerinin uzatilmasi ¢ok hassas ve homojen bir pisme (6rn. "wellness" (saglik) pisirme tipi)
saglar. Bu fonksiyon, hazirlanan yemegin konulmasindan dnce firinin 6n isitilmasi i¢in uygundur.

LOW TEMPERATURE (DUSUK SICAKLIK)

Disuk sicaklik fonksiyonu, yemegin yumusakligini ve organoleptik ozelliklerini korumak icin distk
sicaklikta daha uzun bir stre pisirmek icin idealdir.

Et, balik ve sebzeleri bu sekilde pisirebilir, orijinal lezzetlerini ve besin degerlerini koruyabilirsiniz.

ENERGY SAVING (ENER]I TASARRUFU)
Bu fonksiyon pisirme sirasinda firinin gl tiketimini azaltir. Bu islev her yemek tiirli icin uygun degildir.

BBQ (BBQ)

Klasik 1zgara ve Ust i1sitma elemanlari DCT tarafindan desteklenir. Isi sadece firinin Ust kisminda
olusturulup homojen bicimde yemegin ylzeyine yayilir. Bu fonksiyon, yumusak veya kigik et parcalari
ve hamburger i¢in uygundur.

GRILL (IZGARA)
Bu fonksiyon sadece en Ust 1zgarayi kullanir, ekmek kizartmak ve et veya balik kavurmak igin idealdir.

FAN GRILL (FANLI IZGARA)
Isty1 1zgara olusturur ve arka fan yayar. Blyuk et ve tavuk parcgalarinin pisirilmesi icin idealdir.

DEFROSTING (BUZ GOZME)

ic sogutma fani acik halde ayarli sicaklik 25°C'dir.

Bu fonksiyon, yemegin buzlarinin yavas yavas ¢ozilmesi veya pisirme sonrasinda firinin sogutulmasi
icin uygundur.

DOUGH RESTING (HAMUR DINLENDIRME)
Ic sogutma fani kapali halde ayarli sicaklik 30°C'dir. Bu, hamurun kabarmasi igin ideal kosullar yaratir.

PLATE WARMING (TABAK ISITMA)
Ayarli sicaklik 55°C ila 80°C arasindadir. Bu fonksiyon, pismis soguk yemekleri isitmak veya pismeyi
etkilemeden tabak veya yemekleri sicak tutmak igin idealdir.



PISIRME TABLOSU
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Pisirme tablosunda yer alan talimatlar, profesyonel seflerden olusan bir ekip tarafindan gerceklestirilen pisirme
testlerinin sonuglarindan olusmaktadir.

Yol gosterme amaclidirlar ve kisisel zevke gore degistirilebilirler.

Secilen Yiyecek veya tarif tiirii
fonksiyon
GENTLE Deniz tarag|
HEAT [ barek
(NAZIK Sebzeli bore
ISITMA) Firinda eriste yemekleri
Cannelloni (italyan usulii kuru fasulye)
Biftek
En papillote usuli balik
Kurabiye
Elmali turta
FAN (FAN) Dilim pizza
Firinda sebze
igi dolu pankek
Hamburgerler
Domuz rostosu
Levrek
Tuzda balik
Turta
PIZZA Ekmek
(PI1ZZA) . .
Ince hamurlu pizza
Focaccia pizza
Focaccia (Italyan usiilii pide)
Kizarmig sarmisakli ekmek
EASY Cannelloni (italyan usulii kuru fasulye)
BAKING o i
(KOLAY Firnda Parmigiana yemekleri
PISIRME) Etli ve sebzeli bérek

Agirhk:
(kg)

Raf konumu
(seviye)

Onisitma  Sicaklik  Siire

siresi (dak.) (°C)

(dakika)
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8 170
8 175
9,5 195
10 195
10 195
8 200
8 165
10 180
7 200
8 190
8 200
8 180
12 200
8 200
6 190
8,5 180
8 180
8 190
10 185
8 185
10 190
10 195
8,5 190
10 180
7,5 195
8 190
10 180
8 175
10 175

Baton kek
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Secilen Yiyecek veya tarif tiirii Agirhk: Raf konumu Onisitma  Sicakhk Siire
fonksiyon (kg) (seviye) suresi (dak.) (°C) (dakika)
COMPLETE  Peynirli borek 0,8 2 veya 3 6,5 180 23-28
MENU e L ..... e ; .............................................................................................................................................................................................
(KOMPLE 3802l 0Tk 2 i ZYRD G 90 L
MENU) Domates ograten 9 parga 2veya3 7,5 200 20-22
Dana rosto 1,3 1veya2veya3 8,5 190 105-115
Tavuk 0,4 2 veya 3 7,5 200 28-35
Morina 1,5 2 veya 3 7,5 190 28-38
Keler bahg 0,7 2 veya 3 8 190 23-28
Profiterol 0,9 2 veya 3 6 200 13-18
MULTI Buyuk yuvarlak kdy ekmegi 1,5 3 veya 4 8 210 38-48
COOKING Sb ..... |b ..... k08 ............... 2 ........... 3 ............ 4 ..................................... 1 80 ......................... 2 2 .............
(oKL .2 . A T N o e
PISIRME) Fininda eriste yemekleri 1,3 2 veya 3 9,5 190 32-40
Pilav 1 2 veya 3 10 190 15-22
Kilig balig 0,8 2 veya 3 8 200 30-35
Tavuk (parga) 1 2 veya 3 7,5 175 40-45
Kruvasan 12 3 veya 4 6 180 15-20
parga
Puf boregi 0,8 2veya3veyad 6,5 165 18-22
RAPID Kabak ograten 1,4 1veya2veya3 6 190 15-19
HEATING e
(HIZLI JOTOIINT OBIAEN e e L ZYYRS 2 e K K
ISITMA) Patatesli dumpling 1,5 1 veya 2 5 180 15-25
Et kebap 1 1veya2veya3 8,5 190 22-28
Tavuk kanadi 1 2 veya 3 7,5 175 18-23
Sosis 15 2 veya 3 55 180 13-15
parga
Cikolatal Bonet tatlhsi 9 parca 2veya3 3 210 7-9
Muffin (mini kek) 9 parca 1veya?2 4,5 190 15-22
BBQ (BBQ)  Omlet 1,8 2 veya 3 4 190 22-45
Balikli borek 1,8 2veya3veyad 55 185 30-32
Kegci sis 1 2 veya 3 6 200 8-15
Domuz kaburga 1,8 1 veya 2 8 195 32-42
Hamburgerler 180 g 1veya2veya3 3 195 6-8
Alabalik 0,8 1veya2veya3 6,5 200 37-42
Tath dolgulu pankek 12 1 veya 2 5,5 190 7-15
parga
Mini kruvasan 12 1 veya 2 4 185 15-17
parga
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TEST EDILEN PISIRME

- EN / IEC 60350 standardina uygun

Bu tablolar, cesitli aygitlarin denetim ve testlerini
kolaylastirmak amaciyla, kontrol makamlari igin
olusturulmustur.

ilk basta 6nerilen degerleri kullanin; pisirme sonucu
beklediginiz gibi olmazsa slreyi artirin veya azaltin.
Temin edilen koyu renk metalden aksesuarlarin, emaye
tepsiler ve tepsilerin kullaniimasini tavsiye ederiz. Uriinle
birlikte verilen ve farkli raflara koyulmasi gereken esyalari

Pisirm | nasil okunur N . e )
girme tablosu nasil okunu gosteren secim tablosuna gore hareket edin.

Tabloda, bir veya birden fazla rafta ayni anda pisirilen belli bir
yemek icin kullaniimasi ideal olan fonksiyon gosterilmistir. Gosterilen seviyeler, raflarda sirgtll kilavuz (lGtfen

Pisirme slreleri, on 1sitma (gerekiyorsa) hari¢ yemegin gikarin) olmamasi durumundadr.

firma koyulmasiyla ilgilidir.
Sicakliklar ve pisirme sireleri yaklasik degerlerdir ve
yemegin kalitesine ve aksesuar tlrline baglidir.

Farkli yemekleri ayni anda pisirme

Onerilen havalandirmali fonksiyonlari kullanarak, farkli
raflarda ayni anda yemek pisirmek mimkunddr. Tek bir
rafta yemek pisirirken statik fonksiyonu da kullanabilirsiniz.

Tarif Fonksiyon On Seviye  Sicaklik Saat Aksesuarlar / Notlar
Isitma (alttan (°C) (dakika)
uste)
Un kurabiyesi  USTTEN VE ALTTAN ISITMA v/ 4 160 22-26 Seviye 4: emaye pisirme tepsisi
KOLAY PISIRME v 3-5 150 35-40 Seviye 5: emaye pisirme tepsisi
Seviye 3: emaye kavurma tepsisi
Kiguk kek USTTEN VE ALTTAN ISITMA 3 170 33-38 Seviye 3: emaye kavurma tepsisi
KOLAY PISIRME v 3 150 24-28 Seviye 4: emaye kavurma tepsisi
Seviye 3: emaye kavurma tepsisi
KOLAY PISIRME v 3-4 150 24-28 Seviye 4: emaye pisirme tepsisi
Seviye 3: emaye kavurma tepsisi
Fazladanyag ~ USTTEN VE ALTTAN ISITMA v/ 2 170 43-48 Seviye 2: 1zgara teli Gstiinde
eklenmeden pasta kalibi
gapllan s S L
pandispanya KOLAY PISIRME 2 170 28-32 Seviye 2: 1zgara teli Gstiinde
pasta kalibi
Elmali turta USTTEN VE ALTTAN ISITMA v 1 190 60-70 Seviye 1: i1zgara teli Ustiinde
pasta kalibi
MULTICOOKING v 1 180 50-55 Seviye 1: 1zgara teli Ustlinde
(COKLU PISIRME) pasta kalibi
ikielmaliturta ~ MULTICOOKING 4 1 180 50-55 Seviye 1: i1zgara teli Ustlinde
(COKLU PISIRME) 2 pasta kalibi
Mayal kek USTTEN VE ALTTAN ISITMA v 2 165 25-30 Seviye 2: 1zgara teli Ustlinde
pasta kalibi
KOLAY PISIRME v 2 165 28-35 Seviye 2: 1zgara teli Gstinde

pasta kalibi

Yiyecekleri dogrudan izgara teli lizerinde pisiriyorsaniz, emaye tepsiyi bir alt rafa
yerlestirin. Bu tepsi pisirme kalintilarini toplar ve firini temiz tutmanizi saglar.

Kizarmig I[ZGARA v 5 80 2-3 Seviye 5: 1zgara teli

sandvig (5 dak.) TUm pisirme siresi boyunca,
kapag! kapali tutun.

Burgerler BBQ no 4 200 20 Seviye 4: 1zgara teli

Seviye 3: emaye pisirme/
kavurma tepsisi
Yiyecegi 10 dak. sonra cevirin.
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KOMPLE MENU PROGRAMLARI

3 1 Kizaklar
2 Raf konumu
3 Firin bolmesi

2
°T i Ornek
4 - _| |_ . rnek:
S Baslangig
3 - - 1 1. Tabak
2 —{2}— - 2 2. Tabak
1 k= _@_ - D Tath

Agirlik ve konum ile ilgili bilgiler: web sitesinde: http://recipes.franke.com

Komple Et Menusu

Et Mendsu 1

Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme siresi (tarif)
Baslangic  KOKULU GRAVYER PROFITEROL 6 28 dak n20 300 g Emaye pisirme tepsisi
1. tabak BIFTEK SARMASI 4 41 dak 1100 g lzgara Ustlinde pasta kalibi
Tatl CIKOLATALI BIBERLI KEK 1 51 dak 800 g Emaye kavurma tepsisi {izerinde
pasta kalbi
2. tabak BEC TAVUGU DOLMASI 2 98 dak 1450 g lzgara Ustlnde pasta kalibi

Et Menusu 2

Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme siiresi (tarif)
Baslangic KABAK DOLMASI 6 18 dak n16 700 g  Emaye pisirme tepsisi
Tath ELMALI TURTA 1 34 dak 800 g Emaye kavurma tepsisi Uzerinde
pasta kalibi
1. tabak FESLEGEN SOSLU LAZANYA 4 44 dak 1600 g Izgara Ustlinde pasta kalibi
2. tabak BEZELYELI VE KUSKONMAZLI 2 54 dak 1100 g Izgara Ustlinde pasta kalibi

RULO TAVUK KOFTESI

Et Meniisu 3

Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk  Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme siiresi (tarif)
Baslangic  REZENELI GRATEN 6 22 dak 800 g lzgara Ustlinde pasta kalibi
1. tabak GNOCCHI (ITALYAN USULU 4 29 dak 650 g lIzgara istiinde pasta kalibi
PATATES YEMEGI)
Tath ERIKLI TURTA 1 51 dak 580 g  Emaye kavurma tepsisi iizerinde
pasta kalibi
2. tabak SOSLU YABAN DOMUZU 3 55 dak 900 g Emaye pisirme tepsisi
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Et Menusu 4

Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhik  Kullanilacak Franke aksesuari
............................................................................................................... konumu  pigirme sliresi (tarif) e

Baglangic  ISPANAKLI BOREK 6 19 dak 800 g  Izgara Ustunde pasta kalibi

1. tabak MISIR UNLU VE SEBZELI EZME 4 25 dak 1200 g lzgara Ustinde pasta kalibi

2. tabak KUSKONMAZLI HINDI DOLMA 3 29 dak 870 g Emaye pisirme tepsisi

Tath TATLI FOCACCIA 1 32 dak 1100 g  Emaye kavurma tepsisi

(ITALYAN USULU TATLI PIDE) Uzerinde pasta kalibi

Et Menusu 5

Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhik  Kullanilacak Franke aksesuari
.............................................................................................................. konumu _pisirme stresi (tarif) e
Baslangic  KABAK GICEGI DOLMASI 6 17 dak 600 g lzgara Ustiinde pasta kalib
1. tabak KABAKLI PAPPARDELLE ERISTE 4 23 dak 1100 g lzgara Ustlinde pasta kalibi
2. tabak DANA ROSTO 3 28 dak 900 g Emaye pisirme tepsisi
Tath TARQINLI RICOTTA (ITALYAN LORU) 1 41 dak 850 g Emaye kavurma tepsisi
PUDING

lzerinde pasta kalibi

Yemek Tarifler Raf Toplam Agirlik Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme siiresi (tarif)
Baslangi¢ PATATES DOLMASI 6 23 dak 800 g Emaye pisirme tepsisi
1. tabak ERISTE DOLMA 4 38 dak 1100 g Izgara Ustlinde pasta kalibi
Tath KESTANELI KEK 1 38 dak 900 g lzgara ustlnde pasta kalibi
2. tabak KUZU BUDU 3 78 dak 800 g Emaye kavurma tepsisi
Et Menisu 7
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhik  Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme siiresi (tarif)
Baglangic  BIBER DOLMASI 6 25 dak 600 g lzgara Ustlinde pasta kalibi
1. tabak JAMBONLU VE PEYNIRLI YUMURTALI 4 34 dak 1300 g Izgara ustlnde pasta kalibi
MAKARNA
Tath ALMAN KEKI 1 54 dak 850 g  Emaye kavurma tepsisi
uzerinde pasta kalibi
2. tabak KURU UZOMLU TAVUK 3 79 dak 1450 g  Emaye pisirme tepsisi

Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme siiresi (tarif)
Baslangic ZEYTINLI TOFU MANT] 6 28 dak 850 g Emaye pisirme tepsisi
1. tabak YUKSUK MANTISI 4 35 dak 1100 g Izgara iistiinde pasta kalibi
2. tabak DANA ROSTO 2 38 dak 900 g Izgara Ustlinde pasta kalibi
Tat“ ........................... D ESENLIKEK .............................. 1 .......................... 6 5dak ..................... 13268 .............. E mayekavurmatemwluzermde ........

pasta kalibi
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Komple Et Menusu - dusuk enerji

Et Menisu 1 - disuk enerji

Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme suresi (tarif)
Baglangic  KOKULU GRAVYER PROFITEROL 6 45 dak n20 300 g Emaye pisirme tepsisi
1. tabak BIFTEK SARMASI 4 58 dak 1100 g lzgara Ustinde pasta kalibi
Tatl CIKOLATALI BIBERLI KEK 1 65 dak 800 g Emaye kavurma tepsisi {izerinde
pasta kalibi
2. tabak BEC TAVUGU DOLMASI 2 98 dak 1450 g Izgara Ustlinde pasta kalibi
Et Menusu 2 - duslik enerji
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme siiresi (tarif)
Baslangic KABAK DOLMASI 6 45 dak n16 700 g Emaye pisirme tepsisi
Tath ELMALI TURTA 1 56 dak 800 g Emaye kavurma tepsisi tizerinde

pasta kalibi

2. tabak BEZELYELI VE KUSKONMAZLI 2 82 dak 1100 g
RULO TAVUK KOFTESI

Et Menusu 3 - duglk eneriji

Yemek Tarifler Raf Toplam Agirlik  Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme siiresi (tarif)
Baslangic  REZENELI GRATEN 6 45 dak 800 g lzgara Ustlinde pasta kalibi
1. tabak GNOCCHI 4 45 dak 650 g lzgara Ustlnde pasta kalibi
(ITALYAN USULU PATATES YEMEGI)
Tatli ERIKLI TURTA 1 60 dak 580 g  Emaye kavurma tepsisi iizerinde
pasta kalibi
2. tabak SOSLU YABAN DOMUZU 3 74 dak 900 g  Emaye pisirme tepsisi
Et Menisu 4 - disuk enerji
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk  Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme siiresi (tarif)
Baslangic  ISPANAKLI BOREK 6 38 dak 800 g lzgara Ustlinde pasta kalibi
1. tabak MISIR UNLU VE SEBZELI EZME 4 52 dak 1200 g  lzgara Ustlnde pasta kalibi
2.tabak  KUSKONMAZLI HINDi DOLMA 3 56 dak 870 g  Emaye pisirme tepsisi
Tath TATLI FOCACCIA 1 56 dak 1100 g  Emaye kavurma tepsisi Uzerinde

(ITALYAN USULU TATLI PIDE)

Et Menlsu 5 - disuk enerji

pasta kalibi

Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk  Kullanilacak Franke aksesuari
.............................................................................................................. konumu  pisirme siresi _ (tarif)

Baslangic  KABAK CICEGI DOLMASI 6 43 dak 600g  Emaye pisirme tepsisi

1. tabak KABAKLI PAPPARDELLE ERISTE 4 48 dak 1100 g lzgara Ustlinde pasta kalibi

2. tabak DANA ROSTO 3 56 dak 900 g
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Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk  Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme siiresi (tarif)
Tath TARCINLI RICOTTA (ITALYAN LORU) 1 58 dak 850 g Emaye kavurma tepsisi
PUDING lizerinde pasta kalib
Et Menusu 6 - duslik enerji
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk  Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme siiresi (tarif)
Tath KESTANELI KEK 1 42 dak 900 g  Emaye kavurma tepsisi Uzerinde pasta
kalibi
Baslangi¢ PATATES DOLMASI 6 49 dak 800 g  Emaye pisirme tepsisi
1. tabak ERISTE DOLMA 4 60 dak 1100 g  Izgara Ustinde pasta kalibi
2. tabak KUZU BUDU 3 96 dak 800 g lzgara Ustinde pasta kalibi
Et Menusu 7 - duglk enerji
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirlik  Kullanilacak Franke aksesuari
konumu  pisirme siiresi (tarif)
Baglangigc  BIBER DOLMASI 6 52 dak 600 g  Emaye pisirme tepsisi
1. tabak JAMBONLU VE PEYNIRLI 4 65 dak 1300 g lzgara Ustlinde pasta kalibi
YUMURTALI MAKARNA
Tath ALMAN KEKI 1 65 dak 850 g Emaye kavurma tepsisi Uzerinde
pasta kalbi
2.tabak  KURU UzUMLU TAVUK 3 86 dak 1450 g lzgara Ustiinde pasta kalibi
Et Menusu 8 - duglk enerji
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk  Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme siiresi (tarif)
Baslangic  ZEYTINLI TOFU MANT] 6 56 dak 850 g Emaye pisirme tepsisi
1.tabak  YUKSUK MANTISI 4 58 dak 1100 g  lzgara Ustiinde pasta kalibi
2. tabak DANA ROSTO 2 58 dak 900 g Emaye kavurma tepsisi lzerinde pasta kalibi
Tath DESENLI KEK 1 65 dak 1326 g  lzgara Ustlinde pasta kalibi
Komple Balik Menusi
Balik Menusu 1
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme siiresi (tarif)
Baslangi¢ SISTE KILIG BALIGI 6 22 dak 600 g Emaye pisirme tepsisi
1. tabak KIRMIZI HINDIBA VE 4 27 dak 1200 g |zgara Ustlnde pasta kalibi
KARIDESLI ERISTE
Tath ARMUTLU TURTA 1 44 dak 950 g Izgara Ustlinde pasta kalibi
2. tabak FOLYODA DENIZ LEVREGI 2 50 dak 800 g Izgara Ustiinde pasta kalibi
Balik Menusu 2
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk  Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme siiresi (tarif)
Baslangic  SOMONLU TURTA 6 35 dak 1200 g  Emaye pisirme tepsisi
1. tabak BALIKLI BOREK 4 41 dak 1200 g  lzgara Ustlinde pasta kalibi
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Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk  Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme siiresi (tarif)
Tath KEK TURTASI 1 45 dak 890 g Emaye kavurma tepsisi tUzerinde pasta kalibi
2. tabak FOLYODA GIPURA 2 45 dak 800 g  Izgara Ustinde pasta kalibi
Balik Menusu 3
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirlik  Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme siiresi  (tarif)
Baglangic  ANCUEZLI DOLMA 6 25 dak 400g  Emaye pisirme tepsisi
2. tabak RULO DIL BALIGI 2 32 dak 600 g lzgara Ustlinde pasta kalibi
1. tabak SEHRIYELI BOREK 4 46 dak 1300 g lzgara Ustlnde pasta kalibi
Tath YOGURTLU KEK 1 46 dak 680 g Emaye kavurma tepsisi lzerinde pasta kalibi
Balik Menusu 4
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk  Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme suresi (tarif)
Baslangic  ENGINARLI MORINA BALIGI 6 24 dak 900 g  Emaye pisirme tepsisi
Tath BALLI KEK 1 30 dak 800 g Emaye kavurma tepsisi Uzerinde
pasta kalibi
1. tabak KAGITTA FIRINLANMIS SPAGETTI 4 34 dak 1200 g  lzgara Ustlinde pasta kalibi
2.tabak  KAPARILI CIPURA 3 45 dak 800g lzgara iistiinde pasta kalibi
Balik Menisu 5
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk  Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme siiresi (tarif)
Tath ANANAS TURTA 1 22 dak 300 g Emaye kavurma tepsisi Uzerinde
pasta kalibi
Baslangic  ENGINAR KIZARTMA 6 29 dak 500 g  lzgara Ustlinde pasta kalibi
1. tabak KARIDESLI VE MANTARLI RISOTTO 4 32 dak 1100 g  lzgara iistiinde pasta kalibi
2. kaplar BEZELYELI KALAMAR 3 40 dak 900 g  Emaye pisirme tepsisi
Balik Menisu 6
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme (tarif)
slresi
Baslangi¢ TUZLU MORINA KOFTESI 6 21 dak 600 g Emaye pisirme tepsisi
1. tabak DENIZ MAHSULLU VE 4 38 dak 1300 g Izgara {stiinde pasta kalibi
BEZELYELI LAZANYA
2. tabak DULGER BALIGI 3 42 dak 1100 g Izgara Ustlinde pasta kalibi
Tath LIMONLU KEK 1 48 dak 800 g Emaye kavurma tepsisi Gzerinde
pasta kalibi
Balik Menusu 7
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk  Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme siiresi (tarif)
Baslangic  ORMAN TAVUGU 6 14 dak 400 g Emaye pisirme tepsisi
2. tabak SOMON DOLMASI 3 22 dak 800 g lzgara Ustlinde pasta kalibi
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Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk  Kullanilacak Franke aksesuari
....................................................................................... konumu _ pisirme SUresi (tarif) s
Tath NARENCIYELI TURTA 1 36 dak 700 g Emaye kavurma tepsisi Uzerinde pasta kalibi
1.tabak  PIRING, PATATES VE MIDYE 4 42 dak 1400 g lIzgara Ustiinde pasta kalibi
Balik Menusu 8
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirlik Kullanilacak Franke aksesuari
..................................................................................... konumu _pigirme SUresi (Karif) e
Baslangic  PIRASALI TARAK 6 24 dak 550 g Izgara Ustlinde pasta kalibi
1.tabak  DENiZ MAHSULLU ERISTE 4 28 dak 750 g Izgara stiinde pasta kalibi
2.tabak  SOSLU ISKORPIT BALIGI 2 34 dak 700g/2pz Emaye pisirme tepsisi
Tath LIMONLU TURTA 1 34 dak 600 g Emaye kavurma tepsisi lzerinde pasta
kalibi
Komple Balik Menusu - duglk enerji
Balik Menusu 1 - dustk enerji
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhik  Kullanilacak Franke aksesuari
............................................................................................................. konumu  pisirme sresi (tarif) e
Baslangig  SISTE KILIC BALIGI 6 42 dak 600 g Emaye pisirme tepsisi
1.tabak  KIRMIZI HINDIBA VE KARIDESLI ERISTE 4 50 dak 1200 g Izgara istiinde pasta kalib
Tath ARMUTLU TURTA 1 52 dak 950 g Emaye kavurma tepsisi
Uzerinde pasta kalibi
2.tabak  FOLYODA DENIZ LEVREGI 2 65 dak 800g lzgara lstiinde pasta kalibi
Balik Menusu 2 - dusuk enerji
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk  Kullanilacak Franke aksesuari
............................................................................... konumu _ pisirme siiresi _ (tarif) .
Tath KEK TURTASI 1 50 dak 890 g Emaye kavurma tepsisi Uzerinde pasta kalibi
Baslangic  SOMONLU TURTA 6 53 dak 1200 g  Emaye pisirme tepsisi
1. tabak BALIKLI BOREK 4 57 dak 1200 g  lzgara Ustlnde pasta kalibi
2. tabak FOLYODA GIPURA 2 59 dak 800 g  Izgara Ustlinde pasta kalibi
Balik Menusu 3 - dustik enerji
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk  Kullanilacak Franke aksesuari
................................................................................... konumu _ PISIrMe SUreSi (ari) e
Baglangic ANCUEZLI DOLMA 6 48 dak 400g  Emaye pisirme tepsisi
2. tabak RULO DIL BALIGI 2 48 dak 600 g lzgara Ustlinde pasta kalibi
Tath YOGURTLU KEK 1 54 dak 680 g  Emaye kavurma tepsisi Uzerinde pasta kalibi
1.tabak  SEHRIYELI BOREK 4 57 dak 1300 g Izgara listiinde pasta kalibi

Balik Menusu 4 - dusik enerji

Yemek Tarifler Raf Toplam Agirlik  Kullanilacak Franke aksesuari
konumu pisirme siiresi (tarif)

Baslangic  ENGINARLI MORINA BALIG 6 45 dak 900 g Emaye pisirme tepsisi

Tath BALLI KEK 1

48 dak 800 g Emaye kavurma tepsisi tzerinde
pasta kalibi
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Yemek Tarifler Raf

Toplam Agirhk  Kullanilacak Franke aksesuari
............................................................................................................. konumu  pisirme sresi (tarif) e
1. tabak KAGITTA FIRINLANMIS SPAGETTI 4 59 dak 1200 g lzgara Ustlinde pasta kalibi
2. tabak KAPARILI CIPURA 3 62 dak 800g lIzgara Ustiinde pasta kalibi
Balik Menusu 5 - dusik enerji
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirlik  Kullanilacak Franke aksesuari
......................................................................... konumu _ pisirme sresi (tarif) @ e
Tath ANANAS TURTA 1 32 dak 300 g  Emaye kavurma tepsisi Uzerinde
Baslangi¢ pasta kalibi
Baslangic  ENGINAR KIZARTMA 6 48 dak 500 g  lzgara Ustlnde pasta kalibi
1. tabak KARIDESLI VE MANTARLI RISOTTO 4 54 dak 1100 g Izgara iistiinde pasta kalib
2. tabak BEZELYELI KALAMAR 3 62 dak 900 g  Emaye pisirme tepsisi
Balik Menusu 6 - dusuk enerji
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk  Kullanilacak Franke aksesuari
.................................................................................... konumu  pigirme SUresi (Barif) e
Baslangig  TUZLU MORINA KOFTESI 6 39 dak 600 g Emaye pisirme tepsisi
1. tabak DENIiZ MAHSULLU VE 4 54 dak 1300 g  Izgara Ustlnde pasta kalibi
BEZELYELI LAZANYA
2.tabak  DULGER BALIGI 3 54 dak 1100 g lzgara iistiinde pasta kalibi
Tath LIMONLU KEK 1 54 dak 800 g Emaye kavurma tepsisi Uzerinde pasta kalibi
Balik Menlstu 7 - dusuk enerji
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk  Kullanilacak Franke aksesuari
....................................................................................... konumu  PiSirme SUresi (1arif) e
Baglangic  ORMAN TAVUGU 6 32 dak 400g  Emaye pisirme tepsisi
2. tabak SOMON DOLMASI 3 35 dak 800 g  Izgara Ustlnde pasta kalibi
Tatl NARENCIYELI TURTA 1 53 dak 700 g  Emaye kavurma tepsisi lizerinde pasta kalibi
1.tabak  PIRING, PATATES VE MIDYE 4 58 dak 1400 g Izgara (stiinde pasta kalibi
Balik Menusu 8 - dusik enerji
Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhik Kullanilacak Franke aksesuari
...................................................................................... konumu _ Pisirme SUresi (Larif) e
Baglangic  PIRASALI TARAK 6 45 dak 550 g Emaye pisirme tepsisi
1. tabak DENIZ MAHSULLU ERISTE 4 50 dak 750 g Izgara Ustiinde pasta kalib
Tath LIMONLU TURTA 1 50 dak 600 g Emaye kavurma tepsisi Uzerinde
pasta kalibi
2. tabak SOSLU ISKORPIT BALIGI 2 59 dak 700g/2pz lzgara Ustiinde pasta kalib
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Komple menu 4 Pizza ve Ekmek

Meni 4 Pizzalar

Yemek Tarifler Raf Toplam Agirhk Kullanilacak Franke aksesuari
............................................................................................... konumu pisirme siresi _(tarif)

1 PiZZA MARGARITA 6 21 dak 600 g Emaye pisirme tepsisi

2 PASTIRMA VE ZEYTINLI PiZZA 4 25 dak 600 g izgara istiinde

3 TON VE SOGANLI PiZZA 3 25 dak 600 g izgara (stiinde

4 SEBZELI PiZZA 1 25 dak 600 g Emaye kavurma tepsisi

Meni Ekmek

Yemek  Tarifler Raf Toplam Agirhk Kullanilacak Franke aksesuari
..................................................................................... konumu PISITMe SUTeSi (tarif) e

1 EKMEK / PiZZA 6 25 dak 500 g Emaye pisirme tepsisi

2 EKMEK / PIZZA 4 27 dak 500 ¢ 1zgara Ustlinde

3 EKMEK / PIZZA 2 27 dak 500 ¢ 1zgara Ustlinde

4 EKMEK / PiZZA 1 27 dak 500 g Emaye kavurma tepsisi

Komple menu 4 Pizza ve Ekmek - dusuk enerji

Ment 4 Pizzalar

Yemek  Tarifler Raf Toplam Agirhk  Kullanilacak Franke aksesuari
.......................................................................................................... konumu  pisirme stresi (tarif) e

1 SIYAH ZEYTINLI PiZZA 6 33 dak 600g  Emaye pisirme tepsisi

2 SALAM VE MANTARLI PiZZA 1 33 dak 600 g Emaye kavurma tepsisi

3 SEBZELI PiZZA 3 42 dak 600g  izgara (istiinde

4 TON VE SOGANLI PiZZA 4 42 dak 600 g Izgara Ustlinde
Meni Ekmek

Yemek  Tarifler Raf Toplam Agirhk Kullanilacak Franke aksesuari
..................................................................................... konumu  Pisirme siresi (€arif) e

1 EKMEK / PIZZA 1 49 dak 500 g Emaye kavurma tepsisi

2 EKMEK / PIZZA 2 49 dak 500 ¢ 1zgara Ustlinde

3 EKMEK / PIZZA 4 53 dak 500g 1zgara ustlinde

4 EKMEK / PIZZA 6 55 dak 500 g Emaye pisirme tepsisi

Sthhat Menusu

Yemek  Tarifler Raf Toplam Agirhk Kullanilacak Franke aksesuari
..................................................................................... konumu  Pisirme sUresi (arif) e

1 KUZU/DOMUZ/KOYUN 3 194 dak 1550 g Emaye pisirme tepsisi

3 BALIK 92 dak 1100 g Emaye pisirme tepsisi

2 KUMES HAYVANI 3 138 dak 600 g Emaye pisirme tepsisi

4 DANA 3 - - Emaye pisirme tepsisi

5 SEBZELER 3 75 dak 900 g Emaye pisirme tepsisi
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TEMIZLIK VE BAKIM

Herhangi bir temizlik veya bakim islemi gerceklestirmeden

once:

B> "Givenlik bilgileri" bolimiinde verilen temizlikle ilgili
genel givenlik bilgilerini okuyun.

B> Firini kapatin.

- Fininin kurulum kosullarina bagli olarak, firinin fisini
prizden ¢ekin veya gicu ana elektrik sisteminden
kesin, orn. firmin sigortasini, sigorta kutusundan
kapatin.

Genel tavsiyeler

Finnin tabanindaki cesitli pisirme Grtnlerinden (sos,
seker, protein ve yag) kaynaklanan lekelerin nedeni
hemen her zaman tasma ve sigramalardir. Sigramalar
pisirme sirasinda meydana gelirler ve genellikle

cok ylksek sicakliklarda pisirmenin sonucunda

olurlar. Tasmalar ise ¢cok ki¢lk pisirme kaplarinin
kullanilmasindan veya pisirme sirasinda hacim artisinin
dogru tahmin edilmemesinden 6tliri meydana gelirler.
Bu sorunlar, derin pisirme kaplarinin veya firinla beraber
temin edilen emaye tepsinin kullaniimasiyla onlenebilir.
Firnin paslanmaz celik ve emaye kisimlari, dizenli olarak
suyla veya 0zel deterjanlarla temizlendiklerinde yepyeni
kalirlar.

D> Temizlige baslamadan énce firmin soguk oldugundan
emin olun.

D> Buharli temizleyiciler veya dogrudan tazyikli su
kullanmayin.

D> Firinin kapagindaki cam kisimlarin temizlenmesinde
bayagi, asindirici malzemeler veya keskin metal
kazima aletleri kullanmayin. Bunlar ylzeyi ¢izilebilir ve
camin kirilmasina neden olabilir.

B> Ovma slingeri, bulasik teli, tuzruhu veya yiizeyi
cizebilecek ya da iz birakacak baska trinler
kullanmayin.

B> Emaye yiizeyleri ve firin bélmesini temizlerken sadece
sicak su ve asindirici olmayan deterjanlar kullanin.

B> Cam icin markali cam temizleyici kullanin.

Firin bolmesini temizleme

Lekelerin ¢ikariimasi firin hala ilikken ve lekeler yeniyken

daha kolaydir.

D> Yanik riskini 6nlemek igin firina dokunmadan 6nce
sogudugundan emin olun.

» Emaye yiizeyleri ve firin bolmesini sicak su ve
asindirici olmayan deterjanlarla temizleyin.

» Temizledikten sonra firinin tim pargalarini iyice
kurulayin.

Firin kapagini temizleme

D> Temizlige baslamadan 6nce firinin soguk oldugundan
emin olun.

Firinin temizlenmesini kolaylastirmak amaciyla firin kapagi

cikarilabilir (bkz. "Firin kapagini ¢ikarma" bolim).

Firin kapagini ¢cikarma

» Firinin kapagini
tamamen agin.

Menteselerde iki tane tasinir kilit bulunmaktadir.

» Menteseyi serbest
birakmak igin kilidi
kaldirip kapagi
menteselerin yaninda
kenarlarindan tutun.

» ki blok kancayi asag|
gevirin.

» Blok gengellerinin tamamen asagi dondirildigiinden
emin olun.

» Kapag yariya kadar
kapatin.

» Kapag disariya
dogru gekin.
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Firin kapagini takma

Temizlik sonrasinda firin kapag yerine takilmalidir.

» Menteseleri kaydirarak oyuklarina yerlestirin.

» ki blok kancay (mentese baglanti parcasi olarak
kullanilir) yukariya dondarun.

DIKKAT! Yanlis tutma nedeniyle firinda hasar!
D> Asla bloklardan biri veya ikisi birden kismen veya
tamamen acikken kapagi kapamaya galismayin.

» Firin kapagini kapatin.

Firin kapaginin cam panellerini temizleme

Cam panelin iyice temizlenebilmesi icin firin kapagi ve
cam paneller ¢ikarilabilir.

Firin kapaginda 3 cam panel vardir:

- i¢c cam panel (kavitenin yaninda)

- orta cam panel (firin kapaginin iginde)

- dis cam panel

ic cam panel ve orta cam panel temizlik icin cikarilabilir.
ic cam panel ve orta cam panel gikarildiginda dis cam
panelin ici temizlenebilir.

Firin kapaginin i¢ cam panelini ¢cikarma ve

temizleme

D> Temizlige baslamadan 6nce firinin soguk oldugundan
emin olun.

» Firinin kapagini
tamamen agin.

» ki siyah blogu (CLEAN (temiz) kelimesi kapagin alt
tarafinda) firinin gévdesindeki yuvalarina oturacak
sekilde 180° donddrdn.

- Siyah bloklari tamamen dondirdiiglinizden emin
olun.
B Bloklar bir tik sesiyle yerlerine otururlar.

DIKKAT! Yanlis tutma nedeniyle firinda hasar!

Bloklar tamamen dondurilmedikleri takdirde, cam panelin

cikarilmasi firin kapaginin hemen kapanmasina yol agar.

D> Asla bloklardan biri veya ikisi birden cam paneli
kismen veya tamamen serbest birakmisken kapagi
kapamaya calismayin.

» ic cam paneli (1)
dikkatlice firina dogru
itin. Ardindan i¢ cam
paneli (2) kaldirin.
® ki siyah

blok, kapagin
kapanmasini
engeller.

» ic cam paneli temizleyin.

Firin kapaginin orta cam panelini ¢cikarma ve

temizleme

ic cam panel cikarildiktan sonra, orta cam panel cikarilabilir.

» Orta cam paneli dikkatlice kaldirarak her iki taraftaki
lastiklerden gikarin.

» Orta cam paneli temizleyin.

Cam panellerin ust trimlerini ¢ikarma ve

temizleme

Daha derinlemesine bir temizlik igin firin kapagindaki

{ist trimler gikarilabilir. Ust trimler, biri firin kapaginin ic

tarafinda sag Ust kosede, digeri sol Ust kdsede olan iki

vidayla sabitlenmistir. Ust trimlerin gikariimasi ancak i¢

cam cikarildig takdirde mimkdndur.

» Firin kapaginin sag ve sol Ust kdselerindeki tespit
vidalarini sokun.

» Ust trimi gikarin.

» Ust trimi temizleyin.

Cam panelleri takma
Cam paneller dogru takildigl takdirde TEMPERED GLASS
(temperlenmis cam) yazisi sorunsuz sekilde okunabilir.

» Cikarilmig durumdaysa, st cam trimini yerine takin.

» Cikarilmig durumdaysa, orta cam paneli lastiklerin
icindeki yerine takin.

» ic cam paneli yerine yerlestirin.

» iki cam tespit blogunu orijinal konumlarina geri
dondurin.

» Firin kapagini kapatin.
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Yan sasileri ve teleskopik kilavuzlari
temizleme

Yan sasiler ve teleskopik kilavuzlar, iyice
temizlenebilmeleri icin firmdan cikarilabilirler.

Teleskopik kilavuzlari ¢ikarin
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Resim A

» Teleskopik kilavuz kapali konumdayken tel rafin
ortasina, kilavuzun alt tarafinin asildigI noktadan
sikica bastirin (1).

» Kilavuzu saatin tersi yoniinde (2) gevirin ve 1zgaranin
tabanindan (3) cikarin.

Resim B

» Teleskopik kilavuz agik konumdayken tel rafi (1) ileri itin.

» Kilavuzu saat yoniinde (2) gevirin ve bir klik sesini
duyana kadar iki kancaya dogru bastirarak alttaki rafa
(3) tutturun.

» Teleskopik kilavuzu (3) kaldirirken (2) firinin diger
tarafina dogru cekin.

» Teleskopik kilavuzlari gikarin.

Yan sasileri ¢ikarin
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» Tespit burcunu etkileyen gapraz bargayi asagi dogru
bikip oyuktan g¢ikarm.
» Yan sasiyi yukari dogru itip iki Ust kancadan gikarin.

Temizlik

» Yan sasileri ve teleskopik kilavuzlari temizleyin.

» Temizledikten sonra yan sasiyi egik halde tutarak yan
sasileri Ustteki iki kilavuza takin.

» Tespit burcunu etkileyen capraz pargayi yukari dogru
biikip oyuga sokun.

» Teleskopik kilavuzlari takin.

Firin lambasini degistirme

Franke firinlarda iki adet dikdortgen lamba bulunur. Yeni
lamba asagidaki teknik ¢zelliklere uygun olmalidir:

- Sicaklik direnci 300°C

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

- Gug: 40 W

- Baglanti: G9

DIKKAT! Yanlig tutma nedeniyle lambada hasar!
D> Lambalara giplak elle dokunmaktan kaginin.
D> Bez veya kagit havlu kullanin.

A UYARI! Elektrik carpmasi olasiligi!
D> Lambayi degistirmeden &nce firinin kapali oldugundan
emin olun.

A UYARI! Yanlis tutma nedeniyle elektrik

carpmasi!
D> Firini kapatin.

- Finnin kurulum kosullarina bagli olarak, firinin fisini
prizden cekin veya glcu ana elektrik sisteminden
kesin, orn. firnin sigortasini, sigorta kutusundan
kapatin.

» Cam kapagl, diiz uglu bir tornavidayla dikkatlice
kaldirarak ¢ikarin.

» Lambayi yuvasindan gikarin.

» Yeni lambayi takin.

» Cam kapag yerine takin.
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BAKIM VE TAMIR

D> Elektrikli bilesenlerin bakiminin sadece Uretici veya
misteri hizmetleri tarafindan gerceklestirildiginden
emin olun.

D> Hasarli kablolarin sadece {retici veya misteri
hizmetleri tarafindan degistirildig§inden emin olun.

» Miisteri hizmetleriyle irtibata gecerken liitfen
asagidaki bilgileri temin edin:
- ariza turd
- Urtn modeli (Art.)
- seri numarasi (S.N.)

Bu bilgiler veri plakasinda verilmistir.

ELDEN CIKARMA

Yazilim versiyonu
Bu secenek, elektronik kontrole midahale edilmesi
halinde musteri hizmetleri i¢in faydali olacak teknik
bilgileri igermektedir.

> digmesine basin.
B Farkl segenekleri olan KURULUM menisi
goruntulenir.
» SOFTWARE VERSION (YAZILIM SURUMO)
SEGENEGINE BASIN.

B Yazilm bilgileri goruntulenir.

Demo

Bu secenek sadece servis teknisyenleri tarafindan
etkinlestirilebilir.

Bu secenek, 1sitma elemanlarini devreye sokmadan ekran
fonksiyonlari arasinda gezinebilmenizi saglar. Fuar ve trin
sunumu gibi etkinliklerde kullanighdir.

Uriin veya ambalaj lizerindeki sembol, {iriiniin
evsel atiklarla beraber atilmamasi gerektigini
gosterir.
_—
Uriini uygun bir yolla elden ¢ikararak, gevre ve saglik
tzerindeki zararli etkilerden kaginilmasini saglamis
olursunuz.

Uriiniin geri doniistiiriilmesi hakkinda ayrintili bilgi yetkili

makamlardan, yerel ¢op toplama hizmetlerinden veya

Urnl satan bayiden elde edilebilir.

D> Atilacak Urling, elektrikli ve elektronik Uriinlere 6zel
atik toplama noktasi yoluyla elden ¢ikarin.

M0§TERI HIZMETLERI

Elektrikli ve elektronik cihazlarda kullanilan tehlikeli
maddelerin azaltiimasina ve atiklarin atilmasina iliskin
2012/19/EU sayili Direktifle uyumlu olarak.

Uriiniin tizerindeki Uisti gizili ¢dp kutusu sembold, Griiniin
kullanim 6mri sona erdiginde evsel atiklarla beraber
atilmamasi gerektigini gosterir.

Bu nedenle, Grlinln kullanim 6mri sona erdiginde, Grin
sahibi, drinu elektronik ve elektroteknik atiklar icin uygun
bir geri donusim merkezine gotirmeli veya benzer tipte
yeni bir drdn alirken bayiye iade etmelidir.

Hurdaya cikarilan Urinin daha sonra geri donisim, aritim
ve cevre dostu bir sekilde bertarafi icin bagimsiz olarak
uygun bir sekilde toplanmasi, gevre ve saglik Gzerindeki
potansiyel olumsuz etkinin énlenmesini saglar ve ev aleti
uretiminde kullanilan malzemelerin geri donusturdlmesini
kolaylastirir.

» Arka sayfada veya web sayfamizda lkeniz igin verilen
irtibat adresine basvurun: www.franke.com
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TEKNIK VERILER

Uriin tanimlama

. Parametre Deger
Tip: OB-0D e ———— .
Model: CR 913 M BK DCT TFT Firinin ¢alisma boyutlari (mm) 480 x 370 x 405

» Uriinlin Ustiindeki veri e R CXYxD) .

plakasina bakin.

Bu iirin asagidaki EC Direktiflerine uygundur: APt O e
- 2006/95/EC (Dusuk Gerilim) ‘ Tegetsel fan 15 35 W
- 2004/108 EEC (Elektromanyetik Uyumluluk) s .
Enerji verimliligi sinifi (2009 / 60350-50304 / EN'e 881€) o2 @ ] SOW /124N . .
galisma modlarina gore belirlenir: Enerji Tasarrufu ve Taban 1250 W
|Stati3tik|er. ........................................................................................................................ .
| 2100 W

Varsa, hacmi hesaplamak igin kilavuz telin i¢ tarafini ¢ikarin ekt SN .
(2009 / 60350-50304 / EN dizenlemelerine gore). DCT isitma elemanlari 2650 W

Parametre Sembol Deger Olgiim birimi

Model tanimlama FS-CR 913-982 DCT

Firin tipi ankastre

Uriin agirhig M 41 kg

Kavite sayisi 1

Her kavitenin isI kaynagi elektrikli

Her kavitenin hacmi V 74 I

Her kavite i¢in, konveksiyon modunda bir dongu EC elektrikli kavite 1,12 kWh/dong

sirasinda elektrikli firinin kavitesindeki standart bir
yUku 1sitmak igin gereken enerji tiketimi

Her kavite i¢in, zorlamali hava dolasimi modunda bir EC elektrikli kavite 0,53 kWh/dong
dongu sirasinda elektrikli firmin kavitesindeki standart
bir yukl 1sitmak icin gereken enerji tiketimi

Uretici devamli suretle {iriin gelistirmeleri sunmaktadir.
Bu nedenle, bu kilavuzdaki metin ve cizimler onceden
bildiriimeden degistirilebilir.

Teknik verilerle ilgili daha fazla bilgi igin: www.franke.com
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