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Introduzione

La ringraziamo per aver scelto un prodotto Franke.

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

Prima accensione

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

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

Suggerimenti

E buona norma, per la riuscita dei vostri piatti, non introdurre mai le vostre pietanze nel

forno freddo, bensi attendere che esso abbia raggiunto la temperatura da voi prescelta.

Durante la cottura, non appoggiare mai direttamente sul fondo del forno, pentole o

contenitori che vanno sempre posizionati sopra le griglie o le leccarde in dotazione in uno

dei 5 ripiani disponibili; la mancata osservanza di questa indicazione provocherebbe il

danneggiamento dello smalto del forno.

Non rivestire mai le pareti del forno con fogli di alluminio, soprattutto la parte inferiore

del vano di cottura.

Eventuali riparazioni devono essere effettuate dal personale specializzato e patentato.

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

Il vostro forno Franke utilizza smalto speciale, facile da pulire, comunque & buona norma

pulirlo spesso evitando di cuocere pil volte lo sporco ed i residui delle cotture precedenti.

Eventuali pannelli autopulenti (qualora il forno ne fosse provvisto) devono essere puliti con

acqua e sapone (vedi istruzioni per la pulizia).

N.B: - prima di procedere all’accensione del forno, leggere le istruzioni relative I'uso del

timer (vedi pag. 4).

- se il forno & equipaggiato con un programmatore automatico di cottura o di
spegnimento, per utilizzare il forno in modo manuale & necessario selezionare I'opzione
“manuale” contraddistinta dal simbolo [§).
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Visto da vicino
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Manopola selezione programmi

Serve a selezionare il modo di funzionamento del forno a seconda del tipo
di cottura da effettuare. Posizionando la manopola su qualsiasi
programma, si accende I’illuminazione interna del forno, indice che il
forno & acceso.

@ Contaminuti / @ Programmatore

(vedi pag. 4)

Nella gamma dei forni Franke sono previsti diversi sistemi di controllo e
gestione del tempo di cottura, a pag. 4 potra trovare le istruzioni
dettagliate di ciascuno; sara sufficiente individuare il tipo di controllo di cui
il suo forno dispone per essere guidata ad un corretto utilizzo della
funzione

(E) Luce spia termostato

Evidenziata dal simbolo [C  avverte che gli elementi riscaldanti del forno
sono in funzione. Essa si spegne quando la temperatura impostata € stata
raggiunta, riaccendendosi ogni qualvolta il forno ritorna in fase di
riscaldamento. E’ utile per verificare il raggiungimento della temperatura
prima di infornare gli alimenti.

@ Manopola regolazione temperatura (Termostato)
Permette di selezionare la temperatura idonea al tipo di pietanza
prescelta, mantenendola costante per tutta la durata della cottura. Per
selezionare la temperatura desiderata, si deve ruotare la manopola in
senso orario, portando I'indice di riferimento al numero corrispondente.
La temperatura massima ¢ di circa 260°C.

(G) Guide di scorrimento di leccarde e griglie

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

@ Leccarda

Viene normalmente usata per raccogliere i sughi delle grigliate o per
cuocere direttamente i cibi; se non utilizzata, durante la cottura la
leccarda deve essere tolta dal forno. La leccarda ¢ in acciaio smaltato di
tipo “AA” per uso alimentare.

(1) Griglia

Viene usata come supporto alle vostre teglie, agli stampini da pasticceria,
ed a tutti i contenitori diversi dalle leccarde in dotazione, o per cuocere
prevalentemente nelle funzioni grill e grill ventilato carne e pesce da
grigliare, pane da tostare ecc.

O

0 K o

max

240;
200;

180

min

- 60
-100
150
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Come utilizzarlo

In questo forno sono riuniti i pregi dei tradizionali forni a convezione naturale “statici” con
quelli dei moderni forni a convezione forzata “ventilati”. E’ un apparecchio molto versatile
che, in modo facile e sicuro, permette di scegliere fra 5 diversi metodi di cottura. Agendo
sulle manopole (B) ed (F) presenti sul cruscotto, si ottiene la selezione dei diversi
programmi e la temperatura desiderata. Per utilizzare al meglio il vostro forno Franke,
consultare la tabella indicativa di cottura a pag. 6.

Ventilazione di raffreddamento

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

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

La luce forno

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

Programmi di cottura

Scongelamento
Posizionando la manopola sul simbolo ([3]), si ottiene la funzione di scongelamento.
* In questo caso I'aria forzata dal motoreinterno al forno lambisce il cibo accelerandone il
o processo di scongelamento naturale.

Cottura statica naturale

La manopola del termostato (F) deve essere posizionata tra 50°C e Max (260°C).
j Il riscaldamento avviene sia dall’alto (resistenza cielo) sia dal basso (resistenza suola).
—_— Questa & la funzione di cottura tradizionale che permette di cuocere uniformemente le
vostre pietanze, utilizzando un solo ripiano.

Cottura ventilata

La manopola del termostato (F) deve essere posizionata tra 50°C e Max (260°C).
X Si inseriscono la resistenza superiore (cielo), la resistenza inferiore (suola) e la ventola
== interna al forno.

Il calore costante ed uniforme cuoce e rosola il cibo in tutti i punti. Si possono cuocere
anche pietanze diverse tra loro utilizzando un massimo di 2 ripiani contemporaneamente.

Cottura grill

La manopola del termostato (F) deve normalmente trovarsi alla posizione Max
(260°C), e tuttavia possibile scegliere una temperatura inferiore, in questo caso
la grigliatura sara piu lenta.

Si inserisce la resistenza grill posta nella parte superiore del forno. In questo caso la veloce
cottura superficiale a raggi infrarossi mantiene morbida la parte interna delle carni; & anche
possibile utilizzare la cottura al grill per tostare velocemente fino a 9 fette di pane. Il forno Franke,
per la sua sicurezza, & studiato per grigliare con la porta del forno completamente chiusa.
Avvertenza: la resistenza del grill, durante il funzionamento € molto calda; evitare di
toccarla accidentalmente durante le manipolazioni degli alimenti da grigliare; comunque
Franke ha studiato una forma della bocca del forno che protegge il pit possibile le mani di
chi lo usa.

Cottura grill ventilata

La manopola del termostato (F) deve normalmente trovarsi alla posizione Max
(260°C), e tuttavia possibile scegliere una temperatura inferiore, in questo caso
la grigliatura sara piu lenta.
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Si inserisce la resistenza grill posta nella parte superiore del forno e si mette in funzione la
ventola. Unisce all’irradiazione termica unidirezionale la circolazione forzata dell’aria
all'interno del forno. Cid impedisce la bruciatura superficiale degli alimenti aumentando il
potere di penetrazione del calore. Risultati eccellenti si ottengono utilizzando il grill
ventilato per spiedini misti di carne e verdura, salsicce, costine di maiale, costolette di
agnello, pollo alla diavola, quaglie alla salvia, filetto di maiale etc...

La manopola del contaminuti di fine cottura

Il contaminuti di fine cottura € un utile dispositivo che @ ®

spegne automaticamente il forno al raggiungimento del

tempo prescelto in un intervallo tra uno e 120 minuti. P D
Per utilizzare il contaminuti di fine cottura occorre @ . T
caricare la suoneria ruotando la manopola (C) di un giro

quasi completo in senso orario; quindi, tornando 120 A 30
indietro, impostare il tempo desiderato facendo 45
coincidere con il riferimento fisso del frontalino il 100 |

numero corrispondente ai minuti prefissati. Al termine

del tempo impostato, oltre all’'intervento della suoneria, 80 - - 60
si ha lo spegnimento automatico del forno.

N.B. Subito dopo lo spegnimento e per lungo tempo,

l'interno del forno mantiene una temperatura vicina a quella impostata per la cottura;
quindi per evitare sovracotture o bruciature degli alimenti, & opportuno rimuoverli dal
forno.

Attenzione: per utilizzare il forno in funzionamento manuale, escludendo
cioe il programmatore di fine cottura, occorre far coincidere l'indice della
manopola con il simbolo [ fisso sul frontalino. Quando il forno & spento, il
programmatore di fine cottura puo essere usato come un normale
contaminuti.

Il programmatore di cottura elettronico
Consente di programmare il forno nei @

funzionamenti:
* jnizio cottura ritardato con durata stabilita; :, E
* inizio immediato con durata stabilita; g | ]

* contaminuti. El

Ll‘i

Funzione dei tasti :

: contaminuti ore, minuti O O

: durata cottura

Ole

Qﬂ
QE

: fine cottura
: commutazione manuale

: impostazione tempi indietro

e iR

: impostazione tempi avanti

Come impostare P'orologio digitale

Dopo l'allacciamento alla rete o dopo una mancanza di corrente il display lampeggia su:
“0'00”

* Premere il tasto [ e successivamente (entro 4 secondi) con i tasti [ | e [+] impostare
I'ora esatta.

Con il tasto il tempo aumenta.

Con il tasto [=] il tempo diminuisce.

Eventuali aggiornamenti dell’ora possono essere effettuati ripetendo la fase sopra
descritta:

Funzionamento manuale del forno

Dopo aver impostato I'ora, il programmatore va automaticamente in posizione manuale.
Nota: Per ripristinare il funzionamento manuale dopo ogni cottura “Automatica” premere

il tasto [\.

Inizio cottura ritardato con durata stabilita
Va impostata la durata della cottura e I'ora di fine cottura. Supponiamo che il display indichi le
ore 10,00 e che desideriamo effettuare una cottura di 30 minuti che terminera alle ore |3,00.
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I. Ruotare le manopole di comando del forno sul programma e temperatura desiderata
(esempio: forno statico, 200°C)

2. Premere il tasto [{*} e successivamente (entro 4 secondi) con i tasti [—] e [+] impostare
la durata desiderata. Supponiamo di impostare una cottura di 30 minuti; compare:
A 131 — Ll
T 1 il
5 U tJu

Rilasciando il tasto, dopo 4 secondi, ricompare I'ora corrente con il simbolo /) e la scritta
“AUTO”.

3. Premere il tasto [ e successivamente premere i tasti [—| e [+] fino ad impostare 'ora
di fine cottura desiderata, supponiamo le 13,00

81 2, MM
gt.j'f_t L

4. Rilasciando il tasto sul display dopo 4 secondi compare I'ora corrente:
—

s, nil

ol L L
La scritta “AUTO”’ accesa ricorda I'avvenuta programmazione di durata e di fine cottura nella
funzione automatica. A questo punto il forno si accende automaticamente alle ore 12,30 in
modo da terminare dopo 30 minuti. Quando il forno e acceso compare la pentolina 'y per
tutta la durata della cottura. In qualsiasi momento premendo il tasto [{"} & possibile visualizzare
la durata impostata, premendo il tasto si visualizza I'ora di fine cottura.
A fine cottura suona il segnale acustico; l'intensita del suono puo essere modificata
durante Pemissione premendo il tasto [~]. Per interromperlo premere un tasto
qualsiasi ad eccezione dei tasti [-] e [+].
Inizio immediato con durata stabilita
Programmando solo la durata (punti | e 2 del paragrafo “Inizio cottura ritardato con
durata stabilita”) si ha 'inizio di cottura immediato.
Per annullare una cottura gia programmata

Premere il tasto [{)].
Funzione contaminuti
Nel funzionamento contaminuti viene impostato un tempo dal quale comincia un conto
alla rovescia. Questa funzione non controlla 'accensione e lo spegnimento del forno,
emette solamente un allarme acustico a tempo scaduto.
Premere il tasto |\| compare:
gy g— g
men il
[ |
Quindi con i tasti [= e [+] impostare il tempo desiderato

Rilasciando il tasto il tempo parte esattamente al minuto secondo, nel display compare
I'ora corrente.

F e L gp— =
I gl
Ny Ny
A fine tempo viene emesso un segnale acustico che pud essere arrestato premendo un
tasto qualsiasi (esclusi i tasti [=| e [+]) ed il simbolo si spegne.
Correzione cancellazione dei dati
* | dati impostati possono essere cambiati in qualsiasi momento, premendo il tasto

corrispondente e premendo il tasto E o .
* Cancellando la durata di cottura si ha la cancellazione automatica anche della fine del
funzionamento e viceversa.
* Nel caso di funzionamento programmato, I'apparecchio non accetta tempi di fine
cottura antecedenti a quelli di inizio cottura proposti dall’apparecchio stesso.
N.B. Subito dopo lo spegnimento e per lungo tempo l'interno del forno mantiene una
temperatura vicina a quella impostata per la cottura; quindi per evitare sovracotture o
bruciature degli alimenti, & opportuno rimuoverli dal forno.
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Tabella indicativa di cottura

Impostazione Tipo di cibo Peso Posizione Tempo di Impostazione | Durata
manopola di (Kg) ripiani preriscalda- | manopoladel della
selezione ] ; mento termostato cottura
(min.) c° (min.)
O C
Cottura Agnello | 3 9,5 180 95-100
statica Arrosti di Maiale | 3 9,5 180 70-80
naturale Arrosti di Vitello | 3 10,5 200 140-150
Frittate | 2 10,5 200 25-30
Frutta | 3 9,5 180 25-30
— Merluzzo-Orata-Rombo | 3 9,5 180 20-25
Pane Comune | 2-4 cont. 9,5 175 25-30
Pasticci | 2 10,5 200 35-40
Pesce acqua dolce | 3 10,5 200 30
Polenta condita | 2 9,5 180 25-30
Torte ai Frutti di Bosco 0,5 4 9,5 180 25-30
Torte alla Ricotta | 2 9,5 180 25-30
Torte da Farcire 0,5 4 9,5 180 60
Verdure 0,5 2 9,5 180 35-40
Cottura Arista di Maiale | 3 9 180 75-80
ventilata Arrosto di Vitello | 2 10 200 80
Coniglio al forno | 2 9,5 190 55-65
% Crescia Marchigiana | 2 10 200 25-30
— Frittate 0,5 3 10 200 25
Gamberi al Forno 0,5 3 10 200 20-25
Merluzzo-Orata-Rombo | 2-4 cont. 7,5 150 25-30
Pane Comune | 2-4 cont. 9 180 25-30
Pane di Patate | 3 9 180 20-25
Pane Giallo Zafferano | 2 10 200 30-35
Pesce acqua dolce 0,5 2 8,5 170 25-30
Sfornati di Verdure | 2-4 cont. 10 200 25-30
Tonno | 2 9 175 20
Torte alla Frutta 1,5 2 9 175 30-35
Torte Salate | 3-5 cont. 9 180 30-35
Verdure al Forno | 3-5 cont. 9 180 40
Cottura grill | Alette di Pollo | 4-5 cont. 7 Max 25-30
T Braciole 0,8 3 7 Max 20-25
Capesante 0,5 3 oppure 4 7 Max 14-16
Patate al Forno | 3 7 Max 20-25
Pesce acqua dolce | 3 oppure 4 7 Max 25-30
Pomodori Gratinat 0,5 2 oppure 3 7 Max 20
Spiedini di Anguilla 0,5 3 7 Max 20-25
Spiedini di Tacchino 0,5 4 7 Max 20-25
Cottura grill | Coscette di Pollo | 4 oppure 5 I 220 20-25
ventilata Costine di Maiale 0,5 4 I5 Max 40-45
—_— Faraona 1,2 4 15 Max 30-35
Orata al Cartoccio | 3 8,5 200 20
Pollo 1,5 3 15 Max 35-40
Quaglie 0,8 4 15 Max 30-35
Salamelle | 4 15 Max 20-25
Verdure | 4 oppure 5 I5 Max 10-15

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

6
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Pulizia e manutenzione del forno

Importante

Prima di procedere alla manutenzione del forno occorre staccare sempre la spina dalla
presa di corrente o togliere la corrente dalla linea di alimentazione a mezzo
dell’interruttore generale dell’impianto elettrico.

— Le parti in acciaio inox e smaltate rimarranno sempre nuove, se si avra cura di pulirle

con acqua o usando prodotti specifici, asciugandole accuratamente.

Bisogna evitare nel modo pil assoluto I'uso della paglietta o lana d’acciaio, acido
muriatico o altro che possa graffiare o smerigliare. Evitare inoltre l'uso di pulitori a
vapore.

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

Pulizia della porta forno

— La pulizia della porta, sia interna che esterna, deve essere effettuata a forno completamente

raffreddato con acqua calda evitando I'uso di panni ruvidi .Pulire i vetri con appositi detergenti.

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

non abrasivi.

Sostituzione della lampada forno

| Forni Franke sono equipaggiati da una lampada circolare posizionata nella parte
posteriore della cavita in alto a sx.

Nel caso si renda necessaria la sostituzione della lampada interna del forno, si deve
operare come segue:

Togliere 'alimentazione all’apparecchio tramite I'interruttore omnipolare utilizzato per il
collegamento dell’apparecchio allimpianto elettrico, o scollegare la spina, se accessibile.

Svitare la calottina di protezione di vetro (A).

Svitare la lampada e sostituirla con una resistente ad alta temperatura (300°C) con le
seguenti caratteristiche:

Tensione: 220/230V - 50Hz

Potenza: 15W

Attacco: (E14) mignon

Rimontare la calottina di protezione di vetro (A) e ridate alimentazione all’apparecchio.
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Smontaggio della porta forno

Per facilitare la pulizia del forno & possibile smontare la porta, agendo sulle cerniere come

segue:

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

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

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

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

E’ possibile rimuovere il vetro interno della porta forno per permetterne la pulizia
completa procedendo come segue:

— Aprire la porta alla sua massima escursione.

— Estrarre i due terminali negli angoli superiori della porta agendo sui rispettivi pulsanti
(vedi dettaglio C).
— Rimuovere il vetro interno.

DETTAGLIO C

Una volta completata la pulizia rimontare il vetro interno della porta forno facendo
attenzione che la sua parte inferiore si infili sotto le linguette poste nella parte bassa della
porta e adagiandolo sugli appositi piedini in gomma. Quindi reinserire i due terminali fino
allo scatto del pulsante.

ATTENZIONE

— Non lavare le parti rimosse (terminali e vetro) in lavastoviglie.

— Durante il rimontaggio del vetro interno assicurarsi che il lato serigrafato (verniciatura
opaca) del vetro sia rivolto verso il basso.

Non utilizzare mai Papparecchio senza prima aver completamente reinserito il
vetro interno.
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Assistenza

Nel caso si verifichino eventuali problemi di funzionamento, contattare il Centro di
Assistenza Tecnica come da elenco allegato.
Non ricorrere mai a tecnici non autorizzati.

Comunicare:

Il tipo di anomalia;
Il modello dell’apparecchio (Art.);
Il numero di serie (S.N.);

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

Avvertenze per la sicurezza

Rivolgersi assolutamente a personale qualificato nei seguenti casi:

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

* rivolgetevi esclusivamente a centri di assistenza tecnica autorizzati

* richiedete sempre I'utilizzo di parti di ricambio originali

* Lapparecchio & concepito per uso non professionale in abitazioni; non modificatene le
caratteristiche.

* Sulla targa matricola figurano i simboli dei paesi di destinazione per cui le istruzioni
sono valide.

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

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

Evitate che i bambini abbiano contatti con:

- i comandi e 'apparecchio in genere;

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

- I'apparecchio, durante e subito dopo il funzionamento del forno, visto il
surriscaldamento;

- I'apparecchio inutilizzato (in tal caso vanno rese inoffensive le parti che potrebbero
risultare pericolose).
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Evitate le seguenti operazioni:

toccare 'apparecchio con parti del corpo umide;

usare I'apparecchio quando si & a piedi nudi;

tirare I'apparecchio o il cavo di alimentazione per staccarli dalla presa di corrente;
operazioni improprie e pericolose;

ostruire le aperture di ventilazione o smaltimento calore;

lasciare il cavo di alimentazione di altri elettrodomestici su parti calde dell’apparecchio;
I'esposizione ad agenti atmosferici (pioggia, sole);

I'utilizzo del forno come ripostiglio di oggetti vari;

I'utilizzo di liquidi infiammabili in prossimita dell’apparecchio;

I'impiego di adattatori, prese multiple e/o prolunghe;

installazione o riparazione senza l'intervento di personale qualificato.

Rivolgersi assolutamente a personale qualificato nei seguenti casi:

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

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

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

E opportuno effettuare le seguenti operazioni:

la sola cottura dei cibi evitando altre operazioni;

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

per inserire o estrarre recipienti utilizzare guanti da forno;

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

controllare sempre che le manopole siano nella posizione di arresto quando
I’apparecchio non é utilizzato;

quando si decide di non utilizzare pitu I'apparecchio, disconnetterlo dalla rete elettrica.

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

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

patentato.

Note caratteristiche del mobile

595 mm

.

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

Il forno deve essere montato in
maniera sicura nella nicchia
prevista. |l forno puo essere inserito
dentro un mobile a colonna o sotto
il piano di un mobile componibile,
garantendo comunque una
sufficiente aerazione.

595 mm
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Istruzioni di montaggio

Inserire I'apparecchio nel vano; fissare il corpo al mobile con le 4 viti in
dotazione utilizzando i fori realizzati sui fianchi laterali.

Nel caso di inserimento sotto un piano di cottura ruotare
preventivamente verso Dx o verso Sx il raccordo del piano (R) per
consentire il corretto inserimento del forno.

Collegamento alla rete elettrica

Il forno FRANKE e fornito di un cavo di alimentazione tripolare con terminali liberi.

Se il forno viene connesso permanentemente alla rete di alimentazione, predisporre un
dispositivo che assicuri la disconnessione dalla rete, con una distanza di apertura dei
contatti (di almeno 3 mm) che consenta la disconnessione completa nelle condizioni della
categoria di sovratensione lll. Accertarsi che:

a. la spina e la presa siano adatte per una corrente di |6A

b) entrambe siano facilmente raggiungibili e poste in modo che nessuna parte in tensione
possa essere accessibile durante I'introduzione o rimozione della spina stessa

c) la spina possa essere introdotta senza difficolta

d) una volta introdotta la spina, il forno non si appoggi su di essa quando viene installato
nel mobile

e) non siano collegati i terminali di due apparecchi alla stessa spina

f) nel caso si sostituisca il cavo di alimentazione ne venga o0

utilizzato unocon specifiche 3 x 1.5 m? di tipo HO5VV-F BLUE ‘
N

GIALLO-VERDE
g) & fondamentale che vengano rispettate le polarita di aggancio | veiow-creen

dei terminali liberi MARRONE

BROWN
(Marrone=Fase — Blu=Neutro — GialloVerde=Terra) }

L L

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

Dimensioni utili del forno:
larghezza mm. 440
profondita mm. 415
altezza mm. 312

Volume utile del forno:
litri 57

Consumi (funzione statica):
per raggiungere i 175°C: kWh 0,32
per mantenere i 175°C: kWh 0,62
consumo totale: kWh 0,94

Consumi (funzione ventilata):
per raggiungere i 200°C: kWh 0,42
per mantenere i 200°C: kWh 0,77
consumo totale: kWh [,19

Tensione e frequenza di
alimentazione:
230V ~ 50Hz

Potenza totale e portata fusibile:
2,300kW - 16A

Potenza resistenza:
cielo W 1.000
suola W 1.250
grill W 2.250
motoventilatore W 30
lampada illuminazione forno W 15 x |
ventilatore tangenziale W 15

INFORMAZIONE AGLI UTENTI

Questa apparecchiatura &
conforme alle seguenti Direttive
Comunitarie:

— 90/396/CEE (Gas);

— 73/23/CEE  del 19/02/73
(Bassa Tensione);

— 89/336/CEE del 03/05/89
(Compatibilita
Elettromagnetica);

— 93/68/CEE del 22/07/93.

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

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

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

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

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

Thank you for choosing a Franke product.

Before using the appliance, please read the warnings and instructions in this manual. This will
make it easier to operate and also prolong its service life. Keep this booklet for further
reference.

Switching on the first time

When using the oven for the first time, run it empty with the temperature knob set to
maximum and the door open for at least 40 minutes — make sure the room is well
ventilated during this procedure.

The odour produced during this procedure is produced by the evaporation of the substance
used to protect the oven during the period between manufacture and installation. The oven
can be used normally once this first procedure has been completed.

Suggestions

When cooking food, do not place it in the oven when the oven is cold; rather, allow it to

reach the set temperature before placing the food in it.

During cooking, never place pans or containers directly on the oven floor; place them on

the provided grills or drip trays in one of the five provided shelves; Failure to observe this

precaution can damage the oven's internal enamelling.

Do not cover the walls of the oven with aluminium foil, especially in the lower part of the

cooking compartment.

Any repairs must be done by specialised, licensed repair personnel.

In case of need, contact our local service centre and use only original spare parts.

Your Franke oven uses a special enamel which is easy to keep clean; make sure to clean it

frequently to avoid baking on dirt and cooking residue.

Self-cleaning panes (if any) can be cleaned with soap and water (see cleaning instructions).

Note: - before switching on the oven, read the timer instructions (see pag. 17).

- if the oven is equipped with an automatic cooking or switching off programmer, select
the “manual” option indicated by the symbol to use the oven manually [{.
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A close look

(A) Control Panel

®

® © ® ®

o)
. i - T - i S E . \ D
A 08 (0 O; A :0:

C]

CA/SM 52 - FLAT 603

Program selector knob

Selects the mode of operation of the oven depending on the type of
cooking desired. When the knob is set to a program, the oven's internal
light lights up to show that the oven is on.

@ Timer/ @ Programmer

(vedi pag. 17)

Franke ovens have a variety of methods of monitoring and controlling
cooking times, consult pag. |7 for specific detailed instructions; after you
have identified the type of control provided by your oven, you will find full
instructions on how to use it

(E) Thermostat indicator light

Highlighted by the symbol [C  this indicates that the electrical heating
elements are on. The indicator light turns off when the set temperature
has been reached, and turns back on again when the heating elements are
switched on again. Use this light to check that the oven is at the correct
temperature before inserting the food.

@ Temperature regulator knob (Thermostat)

Sets the temperature required for the type of food being cooked, and
ensures that it is kept constant throughout the cooking cycle. To select
the temperature, turn the knob clockwise so that the index mark

indicates the temperature in question. Maximum temperature is around
260°C.

(G) Drip tray and grille guides

Used for locating the grilles and drip trays in the five available positions (|
to 5 starting from the bottom); the cooking table (pag. 19) indicates
which position gives best results for each type of cooking.

(H) Drip tray
Normally used for collecting juice from roasts or for cooking food
directly; the drip tray can be removed from the oven if not required. The

drip trays are constructed in AA enamelled food safe steel.

(1D Grid
Used for supporting pans, pastry moulds, and any containers other than
the provided drip trays, and especially for cooking with the meat and fish

grill and fan grill functions, toasting bread, etc.

° E
0600600
CA/SM 52 - FLAT 604
O
%)
[
= ]
® C
max min
240 60
200 100
180 150
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Use

Cooling fan

Oven light

Defrosting

*

This oven combines the advantages of traditional “static” natural convection ovens with
those of modern “fan ovens”. It is an extremely versatile appliance which allows for easy
and safe selection of 5 different cooking methods. Use knobs (B) and (F) on the control
panel to select the program and temperature. For best results from your Franke oven,
consult the cooking table pag. 19.

In order to reduce the temperature at the front of the oven, the control panel and side
panels, Franke ovens are equipped with a cooling fan which automatically turns on when
the oven is hot. When the fan is running, you will notice hot air blowing from the front of
the oven between the front panel and the oven door; Franke has made sure that the air jet
does not disturb the kitchen environment and that noise is kept to a minimum.

To protect the surrounding kitchen units, the fan keeps running after cooking
until the oven has cooled down.

This symbol means that the oven's internal light has turned on without any heating
function. This option is used for cleaning the oven when it is switched off, to allow better
visibility inside the cooking compartment.

Cooking programmes

Set the knob to the (|3]) defrosting symbol.
In this case, the air driven by the fan inside the oven concentrates around the food, thus
speeding up the natural defrosting process.

Natural static cooking

_

Fan cooking

X

Grill

Set the thermostat knob (F) to between 50°C and Max (260°C).

The heat source is both above the food (roof heating element) and below it (floor heating
element). This is the traditional cooking method which results in uniform cooking on a
single shelf.

Set the thermostat knob (F) to between 50°C and Max (260°C).

This turns on the top (roof) element, the bottom (floor) element and the fan.

The resulting constant, even heat cooks and browns the food uniformly. With this mode,
you can also cook various dishes at the same time, on up to a maximum of 2 different rack
heights.

The thermostat knob (F) should normally be set to Max (260°C), although a
lower temperature can be set, in which case grilling will be slower.

The grill heating element at the top of the oven turns on. In this case the fast surface cooking due
to infrared radiation keeps the interior of the meat tender; the grill can also be used quickly
toasting up to 9 slices of bread. Franke ovens, for safety reasons, are intended to grill food with
the oven door completely closed.

Warning: the grill heating element is very hot when in use; take care not to touch it
accidentally when handling the food; Franke has designed the opening of the oven
compartment in such a way as to protect your hands.

Fan grill cooking

The thermostat knob (F) should normally be set to Max (260°C), although a
lower temperature can be set, in which case grilling will be slower.

The grill heating element at the top of the oven turns on, as well as the fan. This combines
unidirectional heating with fan driven distribution of the air throughout the oven. It thus
prevents burning the surface of the food and increases penetration of the heat. This
function gives excellent results for mixed meat and vegetable kebabs, sausages, pork ribs
and lamb chops, devilled chicken, quail with sage, pork fillets, etc...
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End Cooking Timer Knob

The end cooking timer is a practical device that turns © @
the oven off automatically at a set time, ranging from
one to 120 minutes. To use the end cooking timer, the
ringer must be wound up by turning knob (C) almost @ iy

Zoor

one full turn clockwise; now turn back to the time
setting you require (align the index mark on the front L 30
panel with the corresponding number on the knob). 120 -
When the cooking time has expired, in addition to the L 45
timer ringing, the oven is automatically turned off. 100 -
N.B. The oven will stay hot at around the set
temperature for a considerable period of time after it 80 1 - 60
has been switched off; to avoid overcooking or
burning the food, remove it from the oven
immediately.

Warning: to use the oven in manual mode, i.e. without using the end cooking
timer, you should align the symbol on the knob with the reference mark [
on the control panel. When the oven is turned off, the end cooking timer can
be used just like a normal minute minder.

The electronic cooking timer

Enables programming of the oven in the following
modes:

* delayed cooking with set duration;

* immediate cooking with set duration;

* minute counter.

Button functions :

: hour, minute counter

: cooking duration

: end of cooking
: manual switches

: time setting (back)

[+ [ & DIt P

: time setting (forwards)

Setting the digital clock

After the appliance has been connected to the mains or a power failure, the display will
flash on: “0.00”
* Press the button [} and then (within 4 seconds) buttons [~ ] and [+] to set the correct time.

Button increases the time setting.

Button [— decreases the time setting.

To adjust the clock, proceed as described above:

Manual operation

Once the correct time has been set, the programmer automatically switches to manual
mode.

Note: To reset the manual mode after each “Automatic” cooking, press the button [{j.

Starting delayed cooking with set duration

You must set the cooking duration and the time at which it is to end. Let us suppose that

the display indicates 10:00 a.m. and that we wish to cook something for 30 minutes and

we want cooking to end at 13:00.

I. Turn the oven control knob to the desired cooking mode and temperature (for
example: convection mode at 200°C)
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2. Press the button [{% and then (within 4 seconds) buttons [=] and [+] to set the desired
cooking duration. Let us suppose that we set the cooking time to 30 minutes; the
display will read as follows:

s e
el

Release the button and after 4 seconds the correct time will reappear along with the
symbol ¥ and the writing “AUTO”.

3. Press the button [[7 followed by the buttons [=] and [+] to set desired end cooking
time. Let us suppose this time to be 13:00

851 2,111
513'!'_1.!_1

4. Release the button and the current time will be displayed after approximately 4
seconds:

o I m, N
ol L " L1 i

The word “AUTO” will light up reminding you that the cooking time and end cooking

time have been programmed in automatic mode. Now the oven will turn on automatically

at 12:30 and then turn off after 30 minutes. When the oven is turned on, the symbol of a

hot pan 4 will be displayed for the entire cooking time. At any time during the cooking

process, press button to display the set cooking duration, and button to display the

end cooking time.

At the end of cooking time the buzzer rings; volume can be changed during

emission by pressing button [=|. To turn it off, simply press any of the buttons

except [—|and [+].

Immediate cooking with set duration

By programming the cooking time only (points | and 2 of the “Delayed start with set

cooking time” section), cooking will start up immediately.

To cancel a scheduled cooking process

Press the button [{.
Minute minder function
The minute minder allows you to set a given amount of time from which the countdown
begins. This feature does not turn the oven on or off; it merely sounds when the time has
elapsed.
Press button [Z3] to display:

.—, FEJ. ’ -"-’

'._I Li

Then use buttons [=| and [+] to set the desired time

After the button has been released, the countdown begins and the current time is
displayed.

I_I'ﬂ'f"ll"l
I L)ALl L

When the time is up, a buzzer sounds, which can be turned off by pressing any of the

buttons (except buttons [=] and [+]) at this point the symbol will also be turned off.
Modlfymg and cancelling data
The data entered can be changed at any time by pressing the corresponding button and

button [—] or [+

*  When the data for the cooking time is cancelled, the data for the end cooking time is
also cancelled automatically, and vice versa.

* If the oven has been programmed, it will not accept end cooking times which come
before the start of the cooking process.

N.B. The oven will stay hot around the set temperature for a considerable period of time

after it has been switched off; to avoid overcooking or burning the food, remove it from

the oven immediately.
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Cooking table

Setting the Type of food Weight Shelf Pre- Setting the Cooking
selector (Kg) position heatingtime (o duration
knob 4] : (min.) thermostat (min.)
D knob
C
Natural Lamb I 3 9.5 180 95-100
static Roast Pork | 3 9.5 180 70-80
cooking Roast Veal I 3 10.5 200 140-150
Omelette I 2 10.5 200 25-30
Fruit I 3 9.5 180 25-30
— Hake-Sea bream-Turbot I 3 9.5 180 20-25
Ordinary bread I 2-4 cont. 9.5 175 25-30
Pies I 2 10.5 200 35-40
Freshwater fish I 3 10.5 200 30
Polenta with sauce I 2 9.5 180 25-30
Soft Fruit Pies 0.5 4 9.5 180 25-30
Ricotta Cakes I 2 9.5 180 25-30
Plain Cakes 0.5 4 9.5 180 60
Vegetables 0.5 2 9.5 180 35-40
Fan cooking | Saddle of pork I 3 9 180 75-80
— Roast Veal | 2 10 200 80
% Baked rabbit I 2 9.5 190 55-65
— Crescia Marchigiana I 2 10 200 25-30
(quick flat bread) 0.5 3 10 200 25
Omelettes 0.5 3 10 200 20-25
Baked Lobsters I 2-4 cont. 75 150 25-30
Hake-Sea Bream-Trout I 2-4 cont. 9 180 25-30
Ordinary Bread I 3 9 180 20-25
Potato Bread I 2 10 200 30-35
Yellow Saffron Bread 0.5 2 8.5 170 25-30
Freshwater fish I 2-4 cont. 10 200 25-30
Baked Vegetable Dishes I 2 9 175 20
Tuna 1.5 2 9 175 30-35
Fruit Pies | 3-5 cont. 9 180 30-35
Savoury Pies I 3-5 cont. 9 180 40
Baked Vegetables
Grill Chicken Wings I 4-5 cont. 7 Max 25-30
T Chops 0.8 3 7 Max 20-25
Scallops 0.5 3or4 7 Max 14-16
Roast Potatoes I 3 7 Max 20-25
Freshwater fish I 3or4 7 Max 25-30
Tomatoes au Gratin 0.5 20r3 7 Max 20
Eel kebabs 0.5 3 7 Max 20-25
Turkey kebabs 0.5 4 7 Max 20-25
Fan grill Chicken legs | 4o0r5 I 220 20-25
cooking Pork Ribs 0.5 4 I5 Max 40-45
- Guinea Fowl 1.2 4 I5 Max 30-35
Sea bream en papillote I 3 8.5 200 20
Chicken 1.5 3 I5 Max 35-40
Quails 0.8 4 I5 Max 30-35
Sausages I 4 I5 Max 20-25
Vegetables I 4or5 15 Max 10-15

Note: the instructions in the table below result from cooking tests carried out by a team of professional chefs.
They are only given as a guideline and can be changed according to personal tastes.
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Cleaning and maintaining the oven

Important

Before maintaining the oven, always remove the power plug from its mains socket or
switch off power with the master power switch.

— The stainless steel and enamelled parts of the oven will stay as good as new if regularly

cleaned with water or special detergents, make sure to dry them carefully after
cleaning.

Never use scouring pads, steel wool, muriatic acid or other products which could
scratch or mark the surface. Do not use steam cleaners.

Stains on the base of the oven, due to various cooking products (sauces, sugar, egg
white and fats) are always produced by spills and splashes. Splashes occur during
cooking and the result of cooking at too high a temperature, while spills are due to the
use of insufficiently capacious cooking vessels or an incorrect estimate of increases in
volume during cooking. These two problems can be solved by using cooking vessels
with high borders or by using the provided drip tray. As regards cleaning the lower part
of the oven, clean off any stains when the oven is still slightly warm; the longer you
delay cleaning them off, the harder it is to remove them.

Cleaning the oven door

— The oven door must be cleaned, both inside and out, when the oven is completely cold using

hot water. Do not use abrasive cloths. Clean the glass with special detergent.

— Clean the enamelled surfaces, and the oven interior, with hot water and non-abrasive

detergent.

Replacing the oven light

Franke ovens are equipped with a circular lamp positioned on the top left at the back of
the compartment.
Replace the oven light as follows:

Switch off power to the appliance with the master power switch used in connecting the
oven to the mains supply, or by removing the plug from the mains socket, if it can be
reached.

Unscrew the glass cover (A).

Unscrew the bulb and replace with a high temperature resistant bulb (300°C) of the
following type:

Voltage: 220/230V - 50Hz

Power: I5W

Fitting: (E14) small

Refit the glass cover (A) and reconnect the power supply.

20
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Removing the oven door

To facilitate cleaning the oven, the oven door can be removed as follows:

— The hinges (A) are equipped with two moveable locks (B). Lift the lock (B) to release
the hinge.

— Now raise the door upwards and pull it out; to do this, hold the door at its sides next
to the hinges.

— To refit the door, first slide the hinges into their grooves.

— Finally, before closing the door, remember to turn the two moving locks (B) previously
used to release the hinges.

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

— Open the door completely.

— Remove the two terminals at the top corners of the door using the corresponding
buttons (see detail C).

— Remove the internal glass panel.

DETAILC

After cleaning, refit the internal glass panel, taking care that the lower edge fits below the
tabs at the lower section of the door and ensure correct fixture by means of the rubber
elements. Then insert the two upper terminals until the buttons click into place.

WARNING

— Do not wash any removed parts (terminals and glass) in the dishwasher.

— When refitting the internal glass panel ensure that the screen printed face (opaque
side) of the panel is facing downwards.

Never use the appliance before the internal glass panel has been refitted
completely.
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Service

In case of malfunction, contact a Franke Technical Service Centre (see attached list).
Do not call in unauthorised technicians.

When contacting the Service Centre, quote the following information:

— Type of fault;

— Appliance model (Art.);

— Serial number (S.N.);

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

Safety warnings

Always contact a qualified technician in the following conditions:

To ensure safe, efficient operation of the appliance:

always have the appliance serviced by a Franke Authorised Service Centre

always insist on the use of original spare parts

The appliance is designed for non-professional, domestic use; do not attempt to
modify its specifications.

The dataplate is marked with symbols indicating the countries for which the
instructions apply

The electrical safety of the oven is only guaranteed when the appliance is effectively
earthed, as required by established legislation.

Do not touch the heating elements or the door when the oven is on, as they
reach very high temperatures. Keep children away from the oven when it is in
use.

Do not allow children to touch:

the controls or the appliance itself;
the packing elements (bags, polystyrene, staples, etc.);
the oven in use, and immediately after use, while it is still hot;

the appliance when not in use (at which time the otherwise hazardous components are
no longer a source of risk).
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Do not:

touch the appliance with wet hands or other parts of the body;

use the appliance when barefoot;

pull the appliance or power cable to remove the plug from the power socket;
use the appliance in an unsuitable or hazardous manner;

block the ventilation and cooling vents;

route the power cables of other appliances across the hot parts of the appliance;
expose the oven to atmospheric agents (rain, sun);

use the oven to store objects of any kind;

use flammable fluids in the proximity of the appliance;

use adapters, multiple-sockets and/or extension leads;

install or repair the appliance without the aid of an authorised technician.

Always contact a qualified technician in the following conditions:

installation (to the manufacturer's instructions);
doubt regarding the operation of the appliance;
replacement of the power socket if incompatible with the appliance's plug.

Contact a Franke Authorised Service Centre in the following cases:

immediately after having removed the packaging, if you have doubts about the
condition of the appliance;

replacement of or damage to the power cable;
malfunction or poor operation; always insist on original spare parts.

Observe the following precautions:

only use the appliance for cooking food, and for no other purposes;

before cleaning or servicing the oven or in case of malfunction, disconnect the
appliance from the electrical power supply;

use oven gloves for placing cooking dishes in the oven or removing them;

since the ends of the door handle may be hotter due to jets of hot air, always grasp it at

its centre;

always check that the control knobs are in the off position when the oven is not in use;

should you decide to stop using the oven, disconnect it from the mains.

The manufacturer is not liable for damages resulting from: incorrect installation,
improper, incorrect or unreasonable use.
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Installation

Important: installation must be done in compliance with established standards and
regulations. It must be done exclusively by a specialised and licensed technician.

Kitchen unit requirements

595 mm

.

For built-in units, the components
(plastic materials and wooden
veneer) must be assembled with
heat resistant adhesive (max
100°C): unsuitable materials and
adhesives can result in warping and
failure of the adhesive. The unit
must allow sufficient room for the
electrical cabling. The unit must be
robust enough to support the
weight of the appliance.

The oven must be securely installed
in the compartment. The oven may
be installed in a column unit or
underneath the top of a modular
unit, so long as sufficient ventilation
is provided.

595 mm

24
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Installation instructions

Place the appliance in the compartment; secure the oven to the unit with
the 4 screws provided, through the holes in its side panels.

If the oven is to be fitted underneath a cooktop, first turn the cooktop
assembly (R) to the right or left so that the oven fits properly.

Connection to power mains

FRANKE ovens are equipped with a three pole power cable with free terminals.

If the oven is permanently connected to the power supply, install a device to ensure that it
is disconnected from the power supply, with a contacts opening distance (of at least 3
mm) to ensure total disconnection in conditions of category lll overvoltage. Make sure:

a) the plug and socket are suitable for a | 6A current

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

c) the plug can be easily inserted

d) when plugged in, the oven doesn't rest against the plug when installed in the cabinet

e) the same socket must not be used for two plugs

f) a3 x .5 mm2 cable ”P® HO5VV-F should be used to replace | ew

the power cable BLUE

. . . GIALLO-VERDE

g) the polarity of connection of the free terminals must be YELLOW-GREEN

respected MARRONE

BROWN
(Brown=Phase — Blue=Neutral — YellowGreen=Earth) }
" L L N

N.B: make sure that the characteristics of your power system -

(voltage, maximum power and current), are compatible with
those of your FRANKE oven.

25
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Technical data

Useable dimensions of the oven: = Power voltage and frequency:

440 mm. wide 230V ~ 50Hz
415 mm. deep
312 . high
mm- hig Total power and fuse rating:
2,300kW - 16A
Useable volume of the oven: . The appliance complies with the
57 litres - . . .
Heating element power: following EU Directives:
C tion (stati tion) roof 1000 W
onsumption (static operation): floor 1250 W .
to reach 175°C: 0.32 kWh aril 2250 W~ JU/396/EEC (Gas):
to maintain 175°C: 0.62 kWh fan30w — 73/23/EEC of 19/02/73 (Low
total consumption: 0.94 kWh oven light | x I5W Voltage);
tangential fan I5W — 89/336/EEC  of  03/05/89
Consumption (fan operation): (Electromagnetic
to reach 200°C: 0.42 kWh Compatibility);
to maintain 200°C: 0.77 kWh — 93/68/EEC of 22/07/93.

total consumption: 1.19 kWh

INFORMATION FOR USERS
pursuant to the article of Legislative Decree n. 15, of 25th July, “Actuation of Directives 2002/95/
EC, 2002/96/EC and 2003/108/EC, concerning a reduction in the use of dangerous substances in
electric and electronic appliances, as well as waste disposal”

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

The user must therefore contact a waste sorting company specialized in the collection of electronic and
electrical appliances, or return it to the retailer on purchasing a new appliance of the same type, as a trade-in.

Proper waste sorting for subsequent recycling of parts and materials, and disposal compatible with the
environment contributes to prevent possible negative effects on public health and the environment and
facilitates the reuse of the materials used to produce the appliance.

Improper disposal may subject the user to the fines indicated in the Legislative Decree. n. 22/1997” (article 50
and thereafter of Leg. Decree n. 22/1997).
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Introduction

Nous vous remercions d’avoir choisi un produit Franke.

Avant d'utiliser votre four, nous vous conseillons de lire attentivement les avertissements et les
conseils donnés dans ce manuel. Vous pourrez ainsi l'utiliser et la conserver en parfait état plus
longtemps. Conservez soigneusement ce manuel pour toute consultation future.

Premiere mise en service

Conseils

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

Lodeur dégagée pendant cette opération est due a I'évaporation des substances utilisées pour
protéger le four jusqu’au moment de son installation. Le four est maintenant prét a étre utilisé.

Nous vous conseillons, pour bien réussir vos plats, de ne pas les mettre dans le four froid

mais d’attendre qu'’il ait atteint la température sélectionnée.

Pendant la cuisson, ne posez pas directement les casseroles ou les récipients sur le fond du

four. Placez-les sur les grilles ou sur la lechefrite fournies avec I'appareil, a 'un des 5 niveaux

possibles ; la non-observation de cette consigne pourrait endommager I'émail du four.

Ne recouvrez jamais les parois du four avec des feuilles d’aluminium, surtout la partie

inférieure du compartiment de cuisson.

Les réparations nécessaires devront étre effectuées par du personnel spécialisé et agréé.

Contactez notre service aprés-vente le plus proche et exigez des pieces détachées

d’origine.

Votre four Franke est revétu d’un émail spécial, facile a entretenir. Toutefois, nous vous

conseillons de le nettoyer régulierement de facon a éviter de briler les traces et les

résidus des cuissons précédentes.

Les parois autonettoyantes (le cas échéant) doivent étre lavées avec de I'eau et du savon

(suivre les conseils pour le nettoyage).

Remarque :

- avant d’allumer le four, lisez les conseils d’utilisation du minuteur (voir page 30).

- si le four est équipé d’'un programmateur automatique de cuisson et d’arrét, pour
I'utiliser en mode manuel, sélectionnez I'option «manuel» signalée par le symbole [
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Vue détaillee

(A) Bandeau de commandes
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CA/SM 52 - FLAT 603

Bouton de réglage des programmes

Sélection du mode de fonctionnement du four suivant le type de cuisson
a effectuer. Lorsque le bouton est placé sur un programme, I'éclairage
intérieur s’allume pour indiquer que le four est allumé.

@ Minuteur / Programmateur @

(voir page 30)

La gamme des fours Franke dispose de plusieurs systémes de commande
et de gestion de la durée de cuisson. Vous trouverez des conseils
d’utilisation détaillés pour chacun d’entre eux page page 30. Il vous suffit
de déterminer le type de contréle correspondant a votre four et de vous
laisser guider par le manuel pour utiliser correctement cette fonction.

@ Voyant du thermostat

Signalé par le symbole [C , ce voyant indique que les résistances du four
sont en marche. Il s’éteint quand la température sélectionnée est atteinte
et se rallume quand le four se remet a chauffer. Cette fonction permet de
contréler que le four a atteint la température désirée avant I'introduction
des aliments.

@ Bouton de réglage de la température (thermostat)

Il permet de sélectionner la température qui correspond au type de plat
sélectionné et de la maintenir a un niveau constant pendant toute la durée
de la cuisson. Pour sélectionner la température désirée, tournez le
sélecteur dans le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce que le repére

soit en face du chiffre correspondant. La température maximum est
d’environ 260°C.

(G) Glissieres de la lechefrite et grilles

Elles permettent de positionner correctement les grilles et les lechefrites
sur les 5 positions préétablies (de | a 5 en partant du bas) ; le tableau
indicatif de cuisson (page 32) vous indiquera la position idéale pour
chaque utilisation du four.

(H) Leéchefrite

Elle sert habituellement a recueillir le jus des grillades ou a cuire
directement les aliments ; si vous ne I'utilisez pas, sortez-la du four
pendant la cuisson. La lechefrite est en acier émaillé de type “AA” pour
usage alimentaire.

@ Grille

Elles servent de support a vos plats, aux moules a patisserie et aux
récipients divers autres que les lechefrites fournies avec le four. Elles sont
utilisées pour cuire, surtout avec les fonctions grill et grill ventilé, la viande
et le poisson, le pain grillé etc.

CA/SM 52 - FLAT 604

O

0 K o

max

240;
200;

180

min

- 60
-100
150

28

Download from Www.Somanuals.com. All Manuals Search And Download.




Utilisation

Ce four cumule les qualités des fours traditionnels a convection naturelle “statiques” et
celles des fours modernes a convection forcée “ventilés”. C’est un appareil performant
qui vous permet de choisir tres facilement sans vous tromper entre 5 modes de cuisson.
Vous pouvez sélectionner les programmes et la température a I'aide des sélecteurs (B) et
(F) situés sur le bandeau de commande. Pour que votre four Franke soit le plus
performant possible, consultez le tableau indicatif des cuissons page 32.

Ventilation de refroidissement

Pour pouvoir diminuer la température de la porte, du bandeau de commandes et des
parois latérales, le four Franke dispose d’un ventilateur de refroidissement qui s’active
automatiquement lorsque le four est allumé. Lorsque le ventilateur fonctionne, il est
possible de sentir un filet d’air qui s’échappe entre le bandeau et la porte du four; cette
solution technique est le résultat d’'une étude de dynamique des flux poussée pour
permettre a la fois que la vitesse de I'air ne puisse pas perturber I'ambiance cuisine et
d’atténuer les bruits au maximum.

Pour une protection parfaite des meubles, la ventilation continue a
fonctionner pendant un certain temps jusqu’a ce que le four ait suffisamment
refroidi.

La lampe du four

Ce symbole indique que I'éclairage intérieur est allumé, mais que le four ne chauffe pas.
Cette fonction facilite les opérations de nettoyage four éteint, en permettant une bonne
@ visibilité du compartiment de cuisson.

Programm isson
Décongélation
Pour activer la fonction de décongélation, réglez le sélecteur sur le symbole ( ).

* Lair entrainé par le moteur interne du four enveloppe alors les aliments, accélérant ainsi le
o processus de décongélation naturelle.

Cuisson statique naturelle

Le sélecteur de température (F) doit étre positionné entre 50°C et Max (260°C).

|:| Le chauffage se fait par le haut (résistance supérieure) et par le bas (résistance de la
lechefrite). La fonction de cuisson traditionnelle permet de cuisiner uniformément vos
repas, en utilisant un seul niveau.

Cuisson ventilée

Le sélecteur de température (F) doit étre positionné entre 50°C et Max (260°C).
g La résistance supérieure (volte), la résistance inférieure (sole) et la turbine interne du four
e fonctionnement en méme temps.

La chaleur constante et uniforme permet de cuire et dorer parfaitement les aliments. Vous

pouvez cuire en méme temps des plats différents en enfournant simultanément sur deux

niveaux maximum.

Cuisson au grill

Le sélecteur du thermostat (F) doit se trouver sur Max (260°C). Il est possible de
choisir une température inférieure : la cuisson au grill sera plus lente.

La résistance grill supérieure du four se met en marche. La vitesse de cuisson superficielle aux
rayons infrarouges permet a la viande de rester tendre a l'intérieur ; le grill peut aussi servir a faire
rétir rapidement jusqu’a 9 tranches de pain. Le four Franke, pour des raisons de sécurité, est
congu pour griller avec la porte complétement fermée.

Avertissement : la résistance du grill est trés chaude pendant le fonctionnement ; évitez
de toucher accidentellement les aliments a cuire au grill ; Franke a étudié la forme du four
pour protéger vos mains au maximum.

Cuisson grill ventilé

Le sélecteur du thermostat (F) doit se trouver sur Max (260°C). Il est possible de
choisir une température inférieure : la cuisson au grill sera plus lente.

La résistance grill supérieure du four et le ventilateur se mettent en marche. Elle allie
Pirradiation thermique unidirectionnelle a la circulation forcée de I'air dans I'enceinte du
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Sélecteur du programmateur de fin de cuisson

four. Le pouvoir de pénétration de la chaleur augmente et vos aliments ne brilent plus en
surface. On obtient d’excellents résultats avec le grill ventilé pour les brochettes de viande
et de légumes, les saucisses, les cotelettes de porc et d’agneau, le poulet en crapaudine,
les cailles a la sauge, le filet de porc etc...

La minuterie de fin de cuisson est un dispositif tres @ @
utile qui éteint automatiquement le four des que le
temps de cuisson préétabli est atteint dans une plage
comprise entre une et 120 minutes. Pour utiliser la i ;. [ ‘é
minuterie de fin de cuisson, remontez la sonnerie en @ L |15
tournant la manette (C) d’un tour presque complet
dans le sens des aiguilles d’'une montre ; puis, en 120 - - 30
revenant en arriére, programmez le temps de cuisson
désiré en placant le chiffre correspondant au nombre - 45
de minutes sélectionné en face du repere fixe de la | 100 -
facade. A la fin du temps sélectionné, une sonnerie
retentit et le four s’éteint automatiquement. 80 1 - 60
N.B. Aprés I'arrét et pendant un laps de temps assez
long, I'enceinte du four conserve une température
proche de celle de la cuisson ; pour éviter de trop cuire ou de briler des aliments, il est
préférable de les sortir du four.

Attention : pour utiliser le four en fonctionnement manuel, c’est-a-dire sans
le programmateur de fin de cuisson, amenez le repére du bouton en face du
symbole [} fixe du bandeau. Quand le four est éteint, le programmateur de
fin de cuisson peut étre utilisé comme une simple minuterie.

Le programmateur de cuisson électronique

Il permet de programmer le four comme suit : @

* début de cuisson différée avec durée prédéfinie ;
* début immédiat avec durée prédéfinie ;
* minuteur.

Fonction des boutons :

: minuteur heures, minutes - =

4] W ]
: durée de cuisson ololelelele

: fin de la cuisson

: commutation manuelle
: programmation durée en moins

E| Z]=E[x3

: programmation durée en plus

Réglage de ’horloge numérique
Apres la mise sous tension ou aprés une coupure d’électricité I'afficheur clignote sur :
“0.00”

* Appuyez sur la touche ([§))) , puis (dans les 4 secondes qui suivent) réglez I'heure

exacte avec les touches ([—]) et ([+]).
Pour augmenter le temps, appuyez sur la touche ([+]).

Pour diminuer le temps, appuyez sur la touche ([=]).
Pour les réglages ultérieures de I’heure répétez la phase ci-dessus :

Fonctionnement manuel du four

Apres la sélection de I'heure, le programmateur se place automatiquement en position
manuelle.

Remarque : pour revenir en fonctionnement manuel aprés une cuisson en

“automatique”, appuyez sur la touche [§.
Début immédiat avec durée prédéfinie

Sélectionnez la durée et I’heure de fin de cuisson. Supposons que I'afficheur indique 10h00
et que vous désiriez effectuer une cuisson de 30 minutes qui s’échévera a 13h00.

I. Amenez les manettes de commande du four en face du programme et de la
température désirés ( par exemple : four statique, 200°C)
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2. Appuyez sur la touche ([{]) , puis (dans les 4 secondes qui suivent) programmez a

Iaide des touches ([—]) et ([+])et sélectionnez la durée désirée. Pour une cuisson de
30 minutes ; Lafficheur indique:

A g 1] gp—

u S I i
& Lt u

4 secondes aprés avoir relaché la touche, I’heure courante réapparait avec le symbole
(%) et le message “ AUTO”.

3. Appuyez sur les touches ([fF]) puis sur les touches ([=)et ([+]) sélectionnez I'heure de
fin de cuisson désirée soit 13h00

ol 2,01 M

Y

1 B N N

4. Reldchez la touche ; au bout de 4 secondes, I'heure courante réapparait.

e — g

oI m, N
LY U Wy N

Linscription “AUTO” allumée rappelle que la durée et I'’heure de fin de cuisson sont

programmeées en automatique. Le four s’allumera automatiquement a 12h30 et s’éteindra

30 minutes plus tard. Pour signaler que le four est allumé, une icéne représentant une

casserole reste affichée () pendant toute la durée de la cuisson. En appuyant sur la

touche ([{*}]) 2 n'importe quel moment, vous pouvez afficher la durée programmée. En

appuyant sur la touche (1), vous pouvez afficher I'heure de fin de cuisson.

En fin de cuisson, un signal sonore retentit ; I'intensité du son peut é&tre modifiée

sur le moment et pour les fois suivantes en appuyant sur la touche[—|. Pour

Pinterrompre, appuyez sur une touche quelconque sauf sur [-| et [+].

Début immédiat avec durée prédéfinie

Pour un début de cuisson immédiat, ne programmez que la durée (points | et 2 du

paragraphe “début de cuisson différé avec durée prédéfinie”).

Pour annuler une cuisson déja programmée

appuyez sur la touche [{.

Fonction minuteur

La fonction minuteur permet de programmer le temps a partir duquel commence le
compte a rebours. Cette fonction ne contréle ni la mise en marche, ni I'extinction du four.
Elle émet seulement un signal sonore lorsque le temps programmé est écoulé.

Appuyez sur la touche Le symbole s’affiche:

Y NE
RN

A l'aide des touches [—et [+], sélectionnez le temps de cuisson désiré
Le compte a rebours commence a la seconde prés quand on lache la touche ; I'heure
courante apparait sur I'afficheur.

f s DL A— ol
I 19 il il
(N Sy Wy
Une fois le temps écoulé, un signal sonore retentit. Pour I'arréter, appuyez sur une touche
quelconque (sauf touches [—|et[+]). Le symbole s’éteint.

Correction et annulation des données
* Les données sélectionnées peuvent étre modifiées a tout moment en appuyant sur la

touche correspondante et sur les touches [—|ou [+].
* Lannulation de la durée de cuisson entraine I'annulation automatique de la fin du
fonctionnement et vice versa.
* En cas de fonctionnement programmé, I'appareil n'accepte pas les temps de cuisson
antérieurs a ceux du départ de cuisson proposés par 'appareil.
N.B. Aprés l'arrét et pendant un laps de temps assez long, I'enceinte du four conserve
une température proche de celle de la cuisson ; pour éviter de trop cuire ou de briler des
aliments, il est préférable de les sortir du four.
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Tableau indicatif de cuisson

Program- Catégories d’aliments | Poids Position Temps de Program- Durée
mation du (Kg) des préchauffage mation du dela
sélecteur niveaux (min.) bouton du cuisson
; thermostat C° (min.)
D OC
Cuisson Agneau | 3 9,5 180 95-100
statique Réti de porc I 3 9,5 180 70-80
naturelle Réti de veau | 3 10,5 200 140-150
— Omelettes I 2 10,5 200 25-30
Fruits | 3 9,5 180 25-30
— Colin-Dorade-Turbot | 3 9,5 180 20-25
Pain normal | 2-4 simult. 9,5 175 25-30
Tourte I 2 10,5 200 35-40
Poisson d’eau douce | 3 10,5 200 30
Polenta I 2 9,5 180 25-30
Tarte aux fruits rouges 0,5 4 9,5 180 25-30
Tarte a la ricotta I 2 9,5 180 25-30
Tourte garnie 0,5 4 9,5 180 60
Légumes 0,5 2 9,5 180 35-40
Cuisson Carré de porc I 3 9 180 75-80
ventilée Daube de beeuf I 2 10 200 80
— Lapin au four | 2 9,5 190 55-65
& Fougasse I 2 10 200 25-30
—_— Omelettes 0,5 3 10 200 25
Gambas au four 0,5 3 10 200 20-25
Colin-Dorade-Turbot | 2-4 simult. 7,5 150 25-30
Pain normal I 2-4 simult. 9 180 25-30
Pain a la pomme de terre I 3 9 180 20-25
Pain jaune au safran I 2 10 200 30-35
Poisson d’eau douce 0,5 2 8,5 170 25-30
Gratins de légumes I 2-4 simult. 10 200 25-30
Thon I 2 9 175 20
Tarte aux fruits 1,5 2 9 175 30-35
Tartes salées I 3-5 simult. 9 180 30-35
Légumes au four I 3-5 simult. 9 180 40
Cuisson au | Ailes de poulet I 4-5 simult. 7 Max 25-30
grill Cételettes 0,8 3 7 Max 20-25
— Coquilles Saint-Jacques 0,5 304 7 Max 14-16
Pommes de terre au four I 3 7 Max 20-25
Poisson d’eau douce I 304 7 Max 25-30
Tomates gratinées 0,5 203 7 Max 20
Brochettes d’anguille 0,5 3 7 Max 20-25
Brochettes de dinde 0,5 4 7 Max 20-25
Cuisson grill | Cuisses de poulet I 405 I 220 20-25
ventilé Travers de porc 0,5 4 15 Max 40-45
— Pintade 1,2 4 I5 Max 30-35
Dorade en paquet I 3 8,5 200 20
Poulet 1,5 3 15 Max 35-40
Cailles 0,8 4 15 Max 30-35
Salamelles I 4 15 Max 20-25
Légumes I 405 15 Max 10-15

Remarque : les indications figurant dans le tableau correspondent a des essais de cuisson effectués par une
équipe de cuisiniers professionnels. Elles sont données a titre indicatif et peuvent étre modifiées selon vos
golts.
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Nettoyage et entretien du four

Attention

Avant toute opération d’entretien du four, débranchez le cordon d’alimentation de la prise
de courant ou coupez 'alimentation électrique en agissant sur I'interrupteur général.

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

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

Les taches pouvant apparaitre au fond du four sont de différents types (jus, sucres,
graisses et albumines) et sont toujours dues a des projections ou des débordements de
nourriture Ces projections se produisent pendant la cuisson quand la température est
trop élevée ; les débordements surviennent quand on utilise des récipients trop petits
ou si on évalue mal les augmentations de volume que subissent les aliments en cours de
cuisson. Ces deux problémes peuvent étre évités grace a l'utilisation de récipients a
bords hauts et de la lechefrite du four. En ce qui concerne le nettoyage de la sole du
four, nous vous conseillons de nettoyer les taches éventuelles quand le four est encore
tiede ; plus le nettoyage est retardé, plus les taches seront difficiles a enlever.

Nettoyage de la porte du four

Le nettoyage interne et externe de la porte doit étre effectué quand le four est complétement
froid, avec de I'eau chaude et sans chiffon rugueux. Nettoyez les vitres avec un détergent
approprié.

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

Remplacement de 'ampoule du four

Les fours Franke sont munis d’'une ampoule ronde placée a l'arriére, en haut et a gauche
de I'enceinte.

S’il est nécessaire de remplacer 'ampoule interne du four, procédez comme suit :

coupez I'alimentation de I'appareil en agissant sur I'interrupteur omnipolaire utilisé pour
le raccordement de I'appareil ou débranchez le cordon d’alimentation s’il est accessible.

dévissez la calotte de protection en verre (A).

Dévissez la lampe et remplacez-la par une autre résistante aux hautes températures
(300°C) présentant les caractéristiques suivantes :

Tension : 220/230V - 50Hz

Puissance : I15W

Douille : (E14) miniature

Replacez le couvercle de protection en verre (A) et rebranchez 'appareil.
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Comment retirer la porte du four

Pour faciliter le nettoyage du four, il est possible de retirer la porte en démontant les
charnieres de la maniére suivante :

— Les charnieres (A) sont munies de deux pontets mobiles (B). Soulevez le pontet (B)
pour bloquer la charniere dans son siege.

— Soulevez ensuite la porte et sortez-la en la tirant vers 'extérieur ; pour réaliser cette
opération, saisissez la porte par les c6tés, pres des charniéres.

— Pour remettre la porte, commencez par introduire les charniéres dans les rainures
correspondantes.

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

Pour faciliter le nettoyage du four, il est possible de retirer la vitre intérieure de la porte en
procédant de la maniere suivante :

— ouvrez entiérement la porte du four

— sortez les deux extrémités supérieures de la porte a I'aide des boutons spéciaux (voir
schéma détaillé C).

— enlevez la vitre intérieure.

7 7 ’ @
VUE DETAILLE C

Quand le nettoyage est terminé, remontez la vitre intérieure de la porte en veillant a
enfiler le bas de la vitre sous les languettes situées en bas de la porte et a la poser sur les
pieds en caoutchouc spéciaux. Réintroduisez les deux extrémités ce qui doit déclencher le
déclic du bouton.

Attention

— Ne lavez pas les pieces démontées au lave vaisselle.

— Pendant le remontage de la vitre interne, assurez-vous que le c6té sérigraphié (vernis
opaque) est tourné vers le bas.

N’utilisez jamais I’appareil sans avoir auparavant complétement réinstallé la
vitre interne.
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Assistance technique

En cas de problemes de fonctionnement, contactez le Service Aprés-vente indiqué dans la
liste jointe.
Ne faites jamais intervenir un technicien non agréé.

Indiquez :

le type d’anomalie ;

Le modele de I'appareil (Art.) ;

le numéro de série (S.N.) ;

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

Consignes de sécurité

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

Pour garantir I'efficacité et la sécurité de cet appareil électroménager :

* adressez-vous exclusivement a un service aprés-vente agréé

* exigez toujours des pieéces détachées d’origine

* Cet appareil est concu pour un usage domestique non professionnel ; ”’en modifiez pas
les caractéristiques.

* la plaquette signalétique indique le symbole du pays de destination auquel se réferent
les instructions.

* La sécurité électrique ne peut étre garantie que si 'appareil est relié a une prise de
terre efficace et conforme aux normes en vigueur.

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

Empéchez les enfants d’entrer en contact avec :

- les sélecteurs et I'appareil en général ;
- aux composants de I'emballage (sachets, polystyrene, clous, etc.) ;

- I'appareil pendant le fonctionnement et tout de suite aprés I'arrét du four qui est
encore trés chaud ;

- le four inutilisé (dans ce cas, protégez les pieces dangereuses).
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Evitez les situations suivantes :

toucher I'appareil avec une partie du corps humide ;

utiliser I'appareil pieds nus ;

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

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

laisser le cordon d’alimentation d’autres appareils électroménagers sur les parties
chaudes du four ;

I’exposition aux agents atmosphériques (pluie, soleil) ;

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

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

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

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

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

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

Il est conseillé d’effectuer les opérations suivantes :

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

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

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

la sortie d’air peut rendre I'extrémité de la poignée de la porte plus chaude : saisissez-
la toujours par le milieu ;

controlez toujours que le bouton est en position d’arrét quand I'appareil n’est pas
utilisé ;
si vous décidez de ne plus utiliser I'appareil, déconnectez-le du réseau électrique.

La responsabilité du fabricant est dégagée dans les cas suivants : mauvaise installation,
usages impropres, erronés ou déraisonnables.
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Installation

Important : l'installation doit étre réalisée conformément aux normes et aux reglements

en vigueur. Elle doit étre effectuée exclusivement par un professionnel qualifié et agréé.

Remarques sur les caractéristiques du meuble

595 mm

.

Dans les meubles encastrés, les
composants (matieres plastiques ou
bois plaqué) doivent étre maintenus
avec une colle résistant a la chaleur
(max. 100°C). Des matériaux et des
colles non adéquats pourraient
produire des déformations et la
séparation des pieces. Le meuble
doit permettre le passage libre des
connexions électriques. Le meuble
dans lequel le four est encastré doit
étre suffisamment résistant pour
supporter le poids de I'appareil.

Le four doit étre installé de maniére
sire a I'endroit prévu. Le four peut
étre encastré dans un meuble en
colonne ou sous la surface d’un
meuble modulaire en garantissant
toujours une aération suffisante.

595 mm
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Conseils de montage

Introduisez I'appareil dans le compartiment ; fixez le corps de I'appareil
au meuble a I'aide des 4 vis fournies, en utilisant les orifices réalisés sur les
cOtés.

Pour une insertion sous un plan de cuisson, tournez auparavant vers la
droite ou vers la gauche le raccord du plan (R) pour permettre une bonne
insertion du four.

Branchement au secteur

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

Si le four doit rester connecté en permanence au réseau d’alimentation, installez un
dispositif de protection ayant une ouverture des contacts adéquate (minimum 3 mm), qui
assure la déconnexion compléte de I'appareil en cas de surtension de catégorie lIl.
Assurez-vous que :

a) lafiche et la prise sont adaptées pour un courant de |6A

b) I'une et l'autre sont facilement accessibles et placées de fagon a ce qu’aucune partie
sous tension ne puisse étre atteinte lors de I'insertion ou du retrait de la fiche

c) lafiche peut étre introduite sans difficulté

d) une fois la fiche insérée, le four ne repose pas sur celle-ci lorsque vous I'installez dans
le meuble

e) les terminaux de deux appareils différents ne sont pas connectés a la méme fiche

f) le cordon d’alimentation est remplacé, en cas de besoin, par o0

un modeéle de 3 x 1,5 mm? de type HO5VV-F BLUE

., . . GIALLO-VERDE

g les polarités de branchement des terminaux libres sont VELLOW-GREEN

scrupuleusement respectées (Marron=Phase Bleu=Neutre e

JauneVert="Terre) }

s o L L N

N.B : assurez-vous que les caractéristiques de la ligne électrique §

de votre habitation (tension, puissance maximale et courant) sont
compatibles avec celles de votre four FRANKE.
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Données techniques

Dimensions utiles du four : Tension et fréquence
largeur 440 mm  d’alimentation :
profondeur 415 mm 230V ~ 50Hz

hauteur 312 mm

Puissance totale et portée du

Volume utile du four: tres 57 fusible : 2.3004W - 16A (;et aPpareiI est conforme aux
directives communautaires
- - suivantes :
Consommation (fonction Puissance résistance :
statique) : 0
) ¢ tded 175°C : ki 0,32 volte K 90/396/CEE (Gaz)
maintient a 175°C : kWh 0,62 Gril2250 W — 73/23/CEE  du  19/02/73
consommation totale : kWh 0,94 Ventilateur électrique 30 W (Basse tension);
Ampoule d’éclairage du four W I5x | — 89/336/CEE du 03/05/89
Consommation (fonction Ventilateur tangentiel W 15 (Compatibilité
ventilée): électromagnétique) ;
montée a 200°C : kWh 0,42 — 93/68/CEE du 22/07/93

maintient a 200°C : kWh 0,77
consommation totale : kWh [,19

INFORMATIONS DESTINEES AUX UTILISATEURS
conformément au décret loi du 25 juillet, n° 15 “Mise en oeuvre des directives 2002/95/CE,
2002/96/CE et 2003/108/CE, relatives a la réduction et a l'utilisation de substances dangereuses
dans les appareils électriques et électroniques et a la mise au rebut des déchets”

Le symbole présent sur I'appareil, représentant un conteneur barré, indique que le produit, a la fin de sa vie
utile, doit faire I'objet d’'une collecte séparée par rapport aux autres déchets.

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

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

La mise au rebut non conforme de I'appareil par I'utilisateur entraine I'application des sanctions administratives
énoncées dans le décret-loi n° 22/1997” (article 50 et suivants du décret loi n°22/1997).
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Vielen Dank, dass Sie ein Produkt von Franke gewihlt haben.

Bevor Sie Ihr Gerit in Betrieb nehmen, méchten wir Sie bitten, die in dieser Betriebsanleitung
enthaltenen Hinweise und Ratschldge sorgfiltig durchzulesen. Das wird lhnen den Gebrauch
erleichtern und die Langlebigkeit des Gerates erhalten. Bewahren Sie diese Betriebsanleitung
sorgfiltig auf, damit Sie auch zu einem spateren Zeitpunkt darauf zuriickgreifen kénnen.

Erste Inbetriebnahme

Tipps

Bevor Sie den Backofen zum ersten Mal benutzen, missen Sie das leere Gerit bei offener
Tir und auf Hochsttemperatur eingestelltem Temperaturregler mindestens 40 Minuten
lang aufheizen. Sorgen Sie dabei fiir eine gute Raumbeliiftung.

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

Damit lhre Rezepte optimal gelingen, sollten Sie die Speisen nie in den kalten Ofen stellen,

sondern warten, bis dieser die eingestellte Temperatur erreicht hat.

Stellen Sie Auflauf- oder Backformen nie direkt auf den Boden des Ofens, sondern immer

auf einen/s der mitgelieferten Roste bzw. Backbleche (Fettpfannen), die in eine der fiinf

verfiigbaren Einschubleisten eingesetzt werden miissen, damit die Emaillebeschichtung

des Ofeninneren nicht zerkratzt wird.

Kleiden Sie die Ofenwénde nie mit Alufolie aus und decken Sie vor allem den Boden nicht

mit Alufolie ab.

Lassen Sie eventuell erforderliche Reparaturen ausschlieBlich von einem Fachmann ausfiihren.

Wenden Sie sich an die ndchste Franke-Kundendienststelle. Verlangen Sie immer die

Verwendung von Original-Ersatzteilen.

Obwohl Ihr Franke-Backofen mit einer leicht zu reinigenden Spezial-Emaillebeschichtung

ausgekleidet ist, sollten Sie ihn stets sauber halten uncgi vermeiden, dass Riickstinde bzw.

Verschmutzungen anbacken und sich einbrennen.

Sollte der Backofen mit selbstreinigenden Paneelen ausgestattet sein, so miissen diese mit

Wasser und Seife gereinigt werden (siehe Reinigungsanleitung).

Hinweis: - Lesen Sie vor dem Einschalten des Backofens die Hinweise zur Benutzung des

Timers durch (siehe seite 43).

- Ist der Backofen mit einer Gar- oder Abschaltautomatik ausgestattet, miissen Sie zur
Aktivierung der manuellen Bedienung zuerst die Option ,,manuell* wihlen. Sie
erkennen diese Option an dem Symbol [{].
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Aus der Nahe betrachtet

(A Bedienfeld

®

® © ®
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CA/SM 52 - FLAT 603 CA/SM 52 - FLAT 604

Programmwabhlischalter

Der Programmwabhlschalter dient zur Wahl der Betriebsart lhres
Backofens, je nach gewiinschter Garart. Sobald der Schalter auf eines der
vorhandenen Programme gedreht wird, schaltet sich die

Innenbeleuchtung ein und zeigt damit an, dass der Backofen in Betrieb ist.

@ Kurzzeitwecker / @ Programmschalter

(siehe seite 43)

Franke-Backofen sind mit unterschiedlichen Systemen fiir die
Garzeitkontrolle und -verwaltung ausgestattet. Auf seite 43 finden Sie
ausflhrliche Informationen zu jedem einzelnen System. Stellen Sie fest,
Uber welches System lhr Ofen verfiigt und lesen Sie die entsprechenden
Anleitungen zum korrekten Gebrauch aufmerksam durch

(E) Thermostat-Kontrollleuchte

Zeigt mit dem Symbol [C/ an, dass die elektrischen Heizelemente in
Betrieb sind. Sie erlischt, sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist,
und leuchtet wieder auf, wenn der Ofen nachheizt. Anhand dieser
Kontrollleuchte kénnen Sie jederzeit sofort feststellen, ob die zum
Einschieben des Gargutes erforderliche Temperatur erreicht ist.

@ Temperaturregler (Thermostat)

Mit diesem Schalter lasst sich die fiir das Rezept geeignete Temperatur
wihlen. Diese bleibt wihrend des gesamten Garvorgangs konstant. Um
die gewlinschte Temperatur einzustellen, drehen Sie den Schalter nach
rechts, bis er auf die entsprechende Zahl zeigt. Die Hochsttemperatur

betragt ca. 260 °C.

(G) Einschubschienen fiir Fettpfannen und Roste

Mit Hilfe der Einschubebenen kénnen Sie die Roste und die Fettpfannen
in fiinf vorgegebenen Héhen (von | bis 5, von unten nach oben) korrekt
positionieren. In der Garzeittabelle mit Richtwerten (seite 45) finden Sie
Angaben zur idealen Einschubhohe fiir die diversen Speisen.

@ Fettpfanne

Die Fettpfanne dient normalerweise zum Auffangen von Bratensaft oder
direkt zum Garen von Speisen. Falls Sie die Fettpfanne nicht benétigen,
sollten Sie sie aus dem Backofen nehmen. Sie ist aus emailliertem Stahl
vom Typ “AA” und fiir Lebensmittelzwecke geeignet.

@ Rost

Auf den Rost kénnen Sie lhre Auflaufformen, Backformen und andere
Behilter stellen. Ebenso kénnen Sie auf dem Rost mit den Funktionen
Grillen und Umluftgrill Fleisch und Fisch grillen, Brot résten usw.

O

[

X (o

@

max

240;
200;

- 60
-100

180

150

min
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Wie benutze ich meinen Ofen

Luftkihlung

Dieser Backofen vereint alle Vorziige herkémmlicher Backéfen mit “Ober- und
Unterhitze” mit denen der modernen ”gebldseunterstiitzen” Umluftéfen. Ein extrem
vielseitiges, sicheres und einfach zu bedienendes Gerit mit 5 verschiedenen
Garmethoden. Die Garprogramme und die gewiinschte Temperatur werden mit den
Drehschaltern (B) und (F) auf dem Bedienfeld eingestellt. Damit Sie lhren Franke-
Backofen auch optimal nutzen kénnen, lesen Sie bitte unbedingt die Tabelle mit den
Garzeit-Richtwerten auf seite 45.

Zum Senken der Temperatur von Tir, Bedienfeld und Geritewinden ist der Backofen mit
einem Geblise ausgestattet, das sich automatisch einschaltet, wenn der Ofen heif3 wird.
Bei eingeschaltetem Geblase konnen Sie die zwischen Backofenfront und Backofentiir
austretende Luft deutlich spiiren. Selbstverstindlich wurde bei der Planung darauf
geachtet, dass sich das Betriebsgerausch und der Luftstrom des Geblases nicht storend auf
die Kiichenumgebung auswirken.

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

Backofeninnenbeleuchtung

-
Auftauen

*

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

Garprogramme

Die Auftaufunktion wird eingeschaltet, indem man den Programmwabhlschalter auf das
Symbol (|3) schaltet.

In diesem Fall wird die die Speisen umgebende Luft durch den eingebauten Motor
umgewalzt, wodurch der natiirliche Auftauvorgang beschleunigt wird.

Ober- und Unterhitze

]
HeiBluft

X

Grillen

Der Temperaturregler (F) muss zwischen 50 °C und Max (260 °C) stehen.

Die Beheizung erfolgt sowohl von oben (oberes Heizelement) als auch von unten (unteres
Heizelement). Das herkémmliche Garen mit Ober- und Unterhitze ermoglicht ein
gleichmaBiges Garen der Speisen, allerdings kann nur eine Einschubebene genutzt werden.

Der Temperaturregler (F) muss zwischen 50 °C und Max (260 °C) stehen.

Mit dieser Funktion schalten Sie zusitzlich zum oberen und unteren Heizelement auch das
Geblase im Ofen ein.

Durch die gleichmaBige Temperaturverteilung werden die Speisen rundum gegart und
gebraunt. Sie konnen auch unterschiedliche Speisen zusammen garen, dabei k&nnen
allerdings nur 2 Einschubebenen gleichzeitig benutzt werden.

Der Temperaturregler (F) muss normalerweise auf Max (260 °C) stehen, fiir
langsameres Grillen kénnen Sie aber auch eine niedrigere Temperatur einstellen.
Das Grillelement an der Oberseite des Backofens schaltet sich ein. Das schnelle Garen der
Oberflache durch Infrarotstrahlen sorgt dafiir, dass das Innere des Grillgutes zart bleibt. Mit dem
Grill kénnen Sie auch in ganz kurzer Zeit bis zu 9 Brotscheiben rosten. Aus Sicherheitsgriinden
ist das Grillen nur bei komplett geschlossener Backofentiir moglich.

Hinweis: Das Grillelement wird wahrend des Betriebs sehr hei3. Achten Sie daher darauf,
dass Sie es beim Hantieren mit dem Grillgut nicht versehentlich beriihren. Die Offnung
des Backofen ist so gebaut, dass die Hande des Benutzers weitestgehend geschiitzt sind.

HeiB-/Umluftgrill

Der Temperaturregler (F) muss normalerweise auf Max (260 °C) stehen, fiir
langsameres Grillen kénnen Sie aber auch eine niedrigere Temperatur einstellen.
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Mit dieser Funktion schalten Sie das Grillelement an der Oberseite des Backofens und das
Geblise ein. Die einseitige Warmestrahlung des Grillelementes wird durch die
HeiBluftumwalzung im Ofeninneren ergianzt. Dadurch wird die Oberfliche des Grillgutes
vor dem Verbrennen geschiitzt, und die Hitze kann besser in das Grillgut eindringen. Die
Funktion Umluftgrill eignet sich hervorragend zum Grillen von Fleisch-Gemiise-SpieBen,
Wiirstchen, Schweinerippchen, Lammkoteletts, plattgedriicktes Huhn, Wachteln mit
Salbei, Schweinefilets usw.

Drehschalter des Kurzzeitweckers mit Abschaltautomatik

Der Kurzzeitwecker ist eine niitzliche Einrichtung, die @ @
den Backofen nach einer bestimmten im Bereich von
einer bis 120 Minuten einstellbaren Zeitspanne -5
automatisch  abschaltet. ~Zum  Gebrauch des - e iy
Kurzzeitweckers ziehen Sie die Klingel durch eine fast @ 15
vollstindige Drehung des Schalters (C) nach rechts L 30
auf. Drehen Sie anschlieBend den Schalter des |20 -
Kurzzeitweckers zuriick, bis die Markierung der L 45
Bedienblende den gewiinschten Minuten entspricht. | qq |
Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont die Klingel,
und der Backofen schaltet sich automatisch ab. 80 - L 60
Hinweis: Nach dem Ausschalten behilt der Backofen
noch langere Zeit eine Temperatur, die nur knapp
unter der eingestellten Gartemperatur liegt. Um ein ibermaBiges Garen oder Verbrennen
der Speisen zu vermeiden, sollten Sie diese deshalb aus dem Backofen nehmen.

Achtung: Soll der Backofen im Handbetrieb ohne Abschaltautomatik
benutzt werden, drehen Sie die Markierung auf dem Drehschalter auf das
entsprechende Symbol @ auf der Bedienblende. Wenn der Backofen
abgeschaltet ist, kann der Programmschalter der Garzeit wie ein normaler
Kurzzeitwecker verwendet werden.

Elektronischer Garzeitprogrammierer

Erlaubt die folgenden Programmierungen:

» Zeitversetzter Start mit vorgegebener
Garzeitdauer,

* sofortiger Start mit vorgegebener Garzeitdauer,

* Kurzzeitwecker.

Funktion der Tasten:

Kurzzeitwecker Stunden, Minuten

:
: Garzeitdauer
:
N :
[=]:

Garzeitende
Manuelles Umschalten
Zeit zuriick stellen

: Zeit vor stellen

[+]

Einstellen der Digitaluhr

Nach dem Anschluss an das Stromnetz oder nach einem Stromausfall blinkt am Display die

Anzeige: “0.00”

* Driicken Sie die Taste [ und stellen Sie dann (binnen 4 Sekunden) mit den Tasten [=]
und [+ die genaue Uhrzeit ein.

Mit der Taste |+ wird die Zeit erhoht.

Mit der Taste E wird die Zeit verringert.

Fir eventuelle Neueinstellungen der Uhrzeit gehen Sie ebenso vor:

Manueller Betrieb

Nach der Einstellung der Uhrzeit schaltet sich die Digitaluhr automatisch auf Handbetrieb.

Hinweis: Driicken Sie die Taste [, um nach jedem “automatischen” Garen wieder auf

Handbetrieb zuriickzuschalten.

Zeitversetzter Start mit vorgegebener Garzeitdauer

Stellen Sie Garzeitdauer und -ende ein. Nehmen wir an, das Display zeigt 10.00 Uhr an

und Sie wiinschen eine Garzeit von 30 Minuten, die um 13.00 Uhr endet.

I. Drehen Sie den Wihlschalter auf das Programm und die gewiinschte Temperatur (zum
Beispiel: Ober- und Unterhitze, 200 °C)
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2. Driicken Sie die Taste und stellen Sie anschlieBend (innerhalb von 4 Sekunden) mit

den Tasten[=] und [+] die gewiinschte Zeitdauer ein. Angenommen, Sie wollen 30
Minuten garen. Auf dem Display erscheint:

A g §f] g —

u S I i
§ Lt

4 Sekunden nach Loslassen der Taste erscheint wieder die aktuelle Uhrzeit mit dem
Symbol¥j und der Meldung “AUTO”.

3. Driicken Sie die Taste [7 und stellen Sie dann mit den Tasten [=] und[+] das
gewlinschte Ende der Garzeit ein, nehmen wir 13.00 Uhr an

A = o s

ol 21, 1M1 1

Y iy N N
4. 4 Sekunden nach Loslassen der Taste erscheint wieder die aktuelle Uhrzeit:

510,01

ol L L
Das Aufleuchten der Meldung “AUTO” weist darauf hin, dass die Garzeitdauer und das
Garzeitende mit der Automatikfunktion programmiert sind. Der Backofen schaltet sich
jetzt automatisch um 12.30 Uhr ein und nach 30 Minuten wieder ab. Fiir die gesamte
Garzeit zeigt der Kochtopf i auf der Bedienblende an, dass der Ofen eingeschaltet ist.
Zu jeder Zeit kénnen Sie mit der Taste die eingestellte Garzeitdauer oder mit der
Taste |7 das Garzeitende abrufen.
Am Ende der Garzeit ertont ein akustisches Signal, dessen Lautstirke sich
wahrend des Alarms durch Driicken der Taste verandern lasst. Zum

Ausschalten des Alarms kénnen Sie jede beliebige Taste auBer den Tasten [—| und
driicken.

Sofortiger Start mit vorgegebener Garzeitdauer

Wenn Sie nur die Garzeitdauer programmieren (Punkte | und 2 des Abschnitts “Zeitlich
versetzter Start mit vorgegebener Garzeitdauer*), setzt das Garen sofort ein.
Léschen eines bereits programmierten Garprogramms

Driicken Sie die Taste [{].
Kurzzeitwecker
Bei Verwendung als Kurzzeitwecker wird eine Zeit eingestellt, ab der der Countdown
einsetzt. Die Funktion schaltet den Ofen weder ein noch aus, nach Ablauf der
eingestellten Zeit ertont jedoch ein akustisches Signal.
Driicken Sie die Taste , auf dem Display erscheint:
mnerrl
I Iy
Stellen Sie mit den Tasten [~ und die gewiinschte Zeit ein.

Nach dem Loslassen der Taste beginnt der Countdown genau zur eingestellten Zeit und
das Display zeigt wieder die aktuelle Uhrzeit an.

| sl
N Iy Iy

Nach Ablauf der Zeit ertént ein akustisches Signal, das sich durch Driicken einer
beliebigen Taste (mit Ausnahme der Tasten E e ) abstellen lasst, wodurch das Symbol
erlischt.

Daten andern oder l6schen

* Die eingestellten Daten lassen sich jederzeit andern. Driicken Sie dazu die betreffende

Taste und die Taste [—] oder [+].
* Durch Léschen der Garzeitdauer wird automatisch auch das Garzeitende gel6scht und
umgekehrt.
* Beim programmierten Backofenbetrieb akzeptiert das Gerit kein Garzeitende, das vor
dem vom Gerit vorgeschlagenen Garzeitbeginn liegt.
Hinweis: Nach dem Ausschalten behilt der Backofen noch langere Zeit eine Temperatur, die
nur knapp unter der eingestellten Gartemperatur liegt. Um ein ibermaBiges Garen oder
Verbrennen der Speisen zu vermeiden, sollten Sie diese deshalb aus dem Backofen nehmen.
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Garzeittabelle mit Richtwerten

Einstellen der Art der Speisen Gewicht | Einschub- Vorheizdauer Einstellung | Garzeit-
Wahlschalter (kg) ebene (min.) des Tempera- | dauer
: turreglers C° | (min.)
] C
Ober- und Lamm | 3 9,5 180 95-100
Unterhitze | Schweinebraten | 3 9,5 180 70-80
Kalbsbraten | 3 10,5 200 140-150
— Omelett | 2 10,5 200 25-30
Obst | 3 9,5 180 25-30
—— Seehecht / Goldbrasse / | 3 9,5 180 20-25
Steinbutt | 2-4 Beh. 9,5 175 25-30
Brot | 2 10,5 200 35-40
Pasteten | 3 10,5 200 30
SiBwasserfisch | 2 9,5 180 25-30
Polenta 0,5 4 9,5 180 25-30
Kuchen mit Waldbeeren | 2 9,5 180 25-30
Kasekuchen 0,5 4 9,5 180 60
Tortenbdden 0,5 2 9,5 180 35-40
Gemiise
HeiBluft Schweineriicken | 3 9 180 75-80
Kalbsbraten | 2 10 200 80
% Ofengebackenes Kaninchen | 2 9,5 190 55-65
Fladenbrot | 2 10 200 25-30
Omelett 0,5 3 10 200 25
Uberbackene Garnelen 0,5 3 10 200 20-25
Seehecht / Goldbrasse / | 2-4 Beh. 7,5 150 25-30
Steinbutt | 2-4 Beh. 9 180 25-30
Brot | 3 9 180 20-25
Kartoffelbrot | 2 10 200 30-35
Gelbes Safranbrot 0,5 2 8,5 170 25-30
StiBwasserfisch | 2-4 Beh. 10 200 25-30
Gemiuseauflauf | 2 9 175 20
Tunfisch 1,5 2 9 175 30-35
Obstkuchen | 3-5 Beh. 9 180 30-35
Gemiisekuchen | 3-5 Beh. 9 180 40
Ofengemiise
Grillen Hahnchenfliigel | 4-5 Beh. 7 Max 25-30
— Koteletts 0,8 3 7 Max 20-25
Jakobsmuscheln 0,5 3 oder 4 7 Max 14-16
Ofenkartoffeln | 3 7 Max 20-25
StiBwasserfisch | 3 oder 4 7 Max 25-30
Uberbackene Tomaten 0,5 2 oder 3 7 Max 20
AalspieBchen 0,5 3 7 Max 20-25
Putenspieichen 0,5 4 7 Max 20-25
HeiB-/ Hahnchenschlegel | 4 oder 5 I 220 20-25
Umluftgrill | Schweinerippchen 0,5 4 15 Max 40-45
Perlhuhn 1,2 4 15 Max 30-35
e Foliengebackene Brasse | 3 8,5 200 20
Pollo 1,5 3 15 Max 35-40
Wachteln 0,8 4 15 Max 30-35
Schweinswiirstchen | 4 15 Max 20-25
Gemiise | 4 oder 5 15 Max 10-15

Hinweis: Die Angaben in der Tabelle sind das Ergebnis von Garzeitproben, die von einem Profi-Kiichenteam
durchgefiihrt wurden. Dabei handelt es sich um Richtwerte, die sich je nach Geschmack verandern lassen.
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Reinigung und Pflege des Backofens

Wichtig

Ziehen Sie vor dem Durchfiihren von Wartungsarbeiten am Backofen immer den
Netzstecker oder schalten Sie den Strom am Hauptschalter des Stromnetzes ab.

Die emaillierten Teile und die Edelstahlflichen bleiben wie neu erhalten, wenn Sie
dieselben sorgfiltig mit Wasser oder Spezialreinigungsmitteln sdubern und sorgfiltig
nachtrocknen.

Vermeiden Sie unbedingt Metallschwamme oder Stahlwolle, Chlorwasserstoffsiaure
oder andere Produkte/Utensilien, die Kratzer oder matte Stellen hinterlassen kénnen.
Verwenden Sie keine Dampfreiniger.

Flecken unterschiedlicher Zusammensetzung (SoBen, Zucker, EiweiB und Fett), die
sich am Backofenboden bilden kénnen, stammen immer von spritzenden oder
tiberlaufenden Speisen. Spritzer bilden sich wéahrend des Garvorgangs aufgrund zu
hoher Temperaturen, wihrend die Speisen tiberlaufen, wenn zu kleine Formen
gewihlt oder das Aufgehen der Speisen wihrend des Garens falsch berechnet wurde.
Beide Unannehmlichkeiten lassen sich durch den Gebrauch von hochwandigem
Geschirr oder den Einsatz der mitgelieferten Fettpfanne vermeiden. Fiir die Reinigung
des Backofen-Innenraums empfehlen wir lhnen, eventuelle Flecken bei lauwarmer
Backofentemperatur zu entfernen. Je langer Sie mit dem Reinigen warten, desto
schwieriger gestaltet sich das Entfernen der Flecken.

Reinigung der Backofentiir

Reinigen Sie die Backofentiir von innen und auBen, wenn der Backofen vollstandig abgekiihlt
ist. Verwenden Sie dazu warmes Wasser und weiche Reinigungstiicher. Reinigen Sie das
Fenster mit geeigneten Reinigungsmitteln.

— Verwenden Sie fir die emaillierten Teile und den Garraum nur warmes Wasser und

meiden Sie Scheuermittel.

Auswechseln der Backofenlampe

Franke-Ofen sind mit einer runden Lampe ausgestattet, die links oben an der Riickwand
des Garraums angebracht ist.
Falls eine der Gliihbirnen ausgewechselt werden muss, gehen Sie wie folgt vor:

Schalten Sie das Gerit mit dem allpoligen Schalter fiir den elektrischen Anschluss an das
Stromnetz aus oder ziehen Sie den Netzstecker, falls dieser zuganglich ist.

Schrauben Sie die Schutzabdeckung aus Glas (A) ab.

Schrauben Sie die Gliihlampe heraus, und ersetzen Sie diese mit einer entsprechend
hitzebestindigen Gliihlampe (300 °C) mit folgenden Leistungsdaten:

Spannung: 220-230 V / 50 Hz
Leistung: 15 W
Gewinde: klein (E14)

Schrauben Sie die Schutzabdeckung aus Glas (A) wieder ein und schlieBen Sie den
Backofen wieder an das Stromnetz an.
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Ausbau der Backofentiir

Um die Reinigung des Backofens zu erleichtern, kénnen Sie die Backofentiir ausbauen.

Gehen Sie dazu wie folgt vor:

— Die Scharniere (A) verfiigen tUber zwei bewegliche Klappen (B). Nach dem Anheben
der Klappen (B) lassen sich die Scharniere aus ihrem Sitz ziehen.

— Heben Sie jetzt die Tiir nach oben an und ziehen Sie sie nach vorne heraus. Fassen Sie
dazu die Backofentiir seitlich neben den Scharnieren.

— Um die Backofentiir wieder einzusetzen, schieben Sie zuerst die Scharniere in die
vorgesehenen Schlitze.

— Vergessen Sie nicht, die beweglichen Klappen (B), die die beiden Scharniere
blockieren, wieder anzulegen, bevor Sie die Backofentiir schlieBen.

Zur Reinigung lasst sich die Innenscheibe der Backofentiir entfernen. Gehen Sie dazu wie

folgt vor:

— Offnen Sie die Tiir bis zum Anschlag.

— Ziehen Sie die beiden Endstiicke an den oberen Tiirecken heraus und driicken Sie dazu
die entsprechenden Tasten (s. Detail C).

— Entfernen Sie die Innenscheibe.

DETAILC

Setzen Sie die Innenscheibe nach der Reinigung wieder ein. Achten Sie dabei darauf, dass
der untere Rand unter die Laschen im unteren Teil der Tiir geschoben wird und dass die
Scheibe genau auf den Gummipropfen aufliegt. Setzen Sie dann die beiden Endstiicke ein
und driicken Sie sie bis zum Einrasten an.

ACHTUNG

— Waschen Sie die ausgebauten Teile (Endstiicke und Scheibe) nicht im Geschirrspiiler.

— Vergewissern Sie sich beim Wiedereinbau der Innenscheibe, dass die Scheibenseite mit
Siebdruck (Mattlackierung) nach unten weist.

Benutzen Sie den Backofen auf keinen Fall ohne eingesetzte Innenscheibe.
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Kundendienst

Sollte es einmal zu Betriebsstorungen an lhrem Gerat kommen, wenden Sie sich an den
Technischen Kundendienst. Die Adressen finden Sie in der mitgelieferten Liste.
Wenden Sie sich keinesfalls an nicht autorisiertes Fachpersonal.

lhre Kundendienst benotigt folgende Angaben:

— Art der Stérung,

— Geratemodell (Art.),

— Seriennummer (S.N.).

Diese Angaben kénnen Sie dem Typenschild auf dem Garantieschein entnehmen.

Sicherheitshinweise

Wenden Sie sich in folgenden Fillen unbedingt an qualifiziertes Fachpersonal:

Um einen sicheren und storungsfreien Betrieb dieses Gerates zu garantieren,

wenden Sie sich ausschlieBlich an einen autorisierten Kundendienst,

verlangen Sie immer den Einbau von Original-Ersatzteilen.

Das Gerdit ist fiir den Hausgebrauch in Wohnungen bestimmt. Nehmen Sie keine
Anderungen am Gerit vor.

Auf dem Geriteschild finden Sie die Symbole der Bestimmungslander, fiir die diese
Bedienungsanleitung gilt.

Die elektrische Sicherheit des Gerites ist nur dann gewihrleistet, wenn das Gerit
korrekt an eine funktionstiichtige und den gesetzlichen Bestimmungen entsprechende
Erdung angeschlossen ist.

Achten Sie darauf, die Heizelemente und die Backofentiir wahrend des
Betriebs nicht zu beriihren, da diese Teile sehr heif3 werden. Halten Sie vor
allem Kinder vom Backofen fern.

Verhindern Sie, dass Kinder mit folgenden Teilen in Berithrung kommen:

Den Bedienschaltern sowie dem Gerit im Allgemeinen,
Teilen der Verpackung (Beutel, Styropor, Metallklammern usw.),

dem heiBen Gerit, besonders wihrend und unmittelbar nach dem Betrieb des
Backofens,

dem ausgesonderten Gerit (in diesem Fall sind ggf. gefahrliche Teile unschadlich zu
machen).
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Vermeiden Sie es,

Wenden Sie sich

Wenden Sie sich

das Gerit mit feuchten Handen oder FiiBen zu beriihren,

das Gerit zu bedienen, wenn Sie barfuf3 sind,

am Gerit oder am Netzkabel zu ziehen, um den Stecker aus der Steckdose zu ziehen,
das Gerit auf zweckentfremdende oder geféhrliche Art zu verwenden,

die Ventilations- oder Liiftungsschlitze zu verstopfen,

Netzkabel anderer Elektrogerite mit heiBen Teilen des Backofens in Beriihrung
kommen zu lassen,

das Geriat Umwelteinfliissen wie Regen, direktem Sonnenlicht usw. auszusetzen,
den Backofen zur Aufbewahrung von Gegenstianden zu benutzen,

brennbare Fliissigkeiten in der Ndhe des Backofens zu verwenden,

Adapter, Mehrfachstecker und/oder Verlangerungen zu verwenden,

das Gerit ohne qualifiziertes Fachpersonal einzubauen oder zu reparieren.

in folgenden Fallen unbedingt an qualifiziertes Fachpersonal:

Zur Installation (nach Anweisungen des Herstellers),
falls Zweifel beziiglich der Funktion des Gerites bestehen,

zum Auswechseln der Steckdose, falls die vorhandene nicht zum Gerétestecker passen
sollte.

in folgenden Fallen unbedingt an den Kundendienst:

Falls unmittelbar nach dem Auspacken Zweifel an der Unversehrtheit des Gerites
bestehen,

zum Auswechseln oder bei Beschiadigung des Netzkabels,

bei Geriteschaden oder -stérungen. Verlangen Sie den Einbau von Original-
Ersatzteilen.

Bitte beherzigen Sie folgende Ratschlage:

Fiihren Sie wahrend der Zubereitung der Gerichte keine anderen Arbeiten aus.
Trennen Sie das Gerat vor Reinigung und Pflege oder im Stérungsfall vom Stromnetz.
Benutzen Sie Backhandschuhe beim Hineinschieben und Herausnehmen von Formen.

Fassen Sie den Griff der Backofentiir immer in der Mitte an, da er aufgrund von
austretender HeiBluft zum Rand hin heiBer sein kénnte.

Vergewissern Sie sich stets, dass alle Schalter ausgeschaltet sind, wenn das Gerit nicht
benutzt wird.

Trennen Sie das Geriat vom Stromnetz, wenn Sie es nicht mehr benutzen.

Der Hersteller haftet nicht fiir eventuelle Schaden durch falsche Installation,
unsachgemaBe, fehlerhafte und unverniinftige Anwendung.
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Installation

Wichtig: Die Installation muss unter Beachtung der geltenden Richtlinien und Vorschriften
erfolgen. Sie darf ausschlieBlich durch gepriiftes Fachpersonal erfolgen.

Voraussetzungen fiir den Einbau des Backofens

595 mm

o

Bei Einbaumaobeln miissen die
Komponenten (Kunststoff und
furniertes Holz) durch
hitzebestandige Kleber (max. 100
°C) zusammengehalten werden.
Ungeeignete Materialien und
Kleber kénnen Verformungen oder
Ablosungen zur Folge haben. Das
Mobel muss so beschaffen sein,
dass genug Platz fiir die Kabel
bleibt. Das Mébel, in das der
Backofen eingebaut wird, muss das
Gewicht des Gerites tragen
konnen.

Der Backofen muss sicher in der
Einbaunische befestigt werden. Der
Backofen kann in einen
Hochschrank eingebaut oder unter
der Platte eines Einbaumébels
installiert werden, sofern eine
ausreichende Beliiftung
gewihrleistet ist.

595 mm
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Montageanleitung

Setzen Sie das Gerit in die Offnung ein. Fixieren Sie das Gerit mit Hilfe
der 4 mitgelieferten Schrauben am Mébel. Benutzen Sie dazu die seitlich
vorgearbeiteten Locher.

Falls das Geriat unter einer Kochfldche installiert werden soll, drehen Sie
den Gasanschluss des Kochfeldes (R) vorsorglich nach rechts oder links,
damit der Backofen sich korrekt einpassen lasst.

Elektrischer Anschluss

Ihr FRANKE-Ofen ist mit einem Dreipol-Netzkabel mit freien Enden ausgestattet.

Wird der Ofen dauerhaft an das Stromnetz angeschlossen, so ist eine
Unterbrechungsvorrichtung mit einer Kontaktéffnungsweite von mindestens 3 mm
vorzusehen, die das vollstindige Trennen entsprechend den Bedingungen der
Uberspannungskategorie Ill erlaubt. Vergewissern Sie sich, dass

a) Stecker und Steckdose fiir |6A Strom ausgelegt sind,

b) beide leicht zugdnglich und so angeordnet sind, dass wihrend des Ein- oder
Aussteckens des Steckers kein Spannung leitendes Teil zugdnglich ist,

c) sich der Stecker ohne Widerstand einstecken lasst,

d) der Ofen bei seiner Installation in das Mdbel nicht auf den eingesteckten Stecker zum
Aufliegen kommt,

e) auf keinen Fall die Kabelenden zweier Gerite an denselben Stecker angeschlossen

sind,

f) bei Ersatz des Netzkabels das neue Kabel den Spezifikationen [
3 x 1.5 m? Typ HO5VV-F BLUE

g) die Verbindung der freien Kabelenden unbedingt $'EALLLL§WV§§E§N
entsprechend den Polungen vorgenommen werden MARRONE
(Braun=Phase — Blau=Neutral — GelbGriin=Erde). BROWN

Hinweis: Stellen Sie sicher, dass die Stromanlage in lhrer L L N

Wohnung in Bezug auf Spannung, Hochstleistung und Stromart
mit Ihrem FRANKE-Ofen kompatibel ist.
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Technische Daten

NutzmaBe des Backofens: Netzspannung und -frequenz:
Breite 440 mm 230V ~ 50 Hz
Tiefe 415 mm
Hohe 312
one mm Gesamtleistung und Absicherung:
2,300 kW - 16A
Nutzvolumen des Backofens: 57 Dieses Gerit erfiillt folgende
Heizleistung: EU-Richtlinien:
Oberhitze 1.000 W
o U LB~ s0sseews G
zum Aufheizen auf 175 °C: 0,32 kWh Geblisemotor 30 W — /3/23/EWG vom 19.02.73
zum Halten der 175 °C: 0,62 kWh Backofeninnenbeleuchtung | x 15 W (Niederspannung),
Gesamtverbrauch: 0,94 kWh Tangentialgeblise I5W — 89/336/EWG vom 03.05.89
(Elektromagnetische
Verbrauch (Umluft): Vertraglichkeit);
zum Aufheizen auf 200 °C: 0,42 kWh —  93/68/EWG vom 22.07.93.

zum Halten der 200 °C: 0,77 kWh
Gesamtverbrauch: 1,19 kWh

ANWENDERINFORMATIONEN
gemahB Artikel 15 der Gesetzesverordnung vom 25. Juli 15 “Umsetzung der Richtlinien 2002/95/
EG, 2002/96/EG und 2003/108/EG in Bezug auf die Beschrinkung der Verwendung gefihrlicher
Stoffe in Elektro- und Elektronikgeraten sowie auf die Abfallentsorgung”

Das Symbol der durchgestrichenen Miilltonne am Gerdt weist daraufhin, dass das Altgerdt getrennt vom
normalen Haushaltsabfall zu sammeln ist.

Der Anwender ist somit verpflichtet, sein Altgerit bei den Sammelstellen fiir Elektro- oder
Elektronikaltgerdte abzugeben oder es dem Hiandler beim Kauf eines neuen Gerits vom gleichen Typ
zuriickzugeben.

Die getrennte Sammlung zwecks anschlieBender Zufiihrung des Altgerats zum Recycling, zur Aufbereitung und
umweltgerechten Entsorgung tragt dazu bei, mégliche umwelt- und gesundheitsbelastende Folgen zu
vermeiden, und fordert die Wiederverwertung der im Gerit enthaltenen Rohstoffe.

Das vorschriftswidrige Entsorgen durch den Anwender wird mit den in der Gesetzesverordnung Nr. 22/1997”
(Art. 50 ff. der GVO Nr. 22/1997) vorgesehenen Verwaltungsstrafen geahndet.
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Inleiding

Wij danken u voor uw keuze voor een Franke product.

Lees véoér het in gebruik nemen van het apparaat de aanwijzingen en raadgevingen in deze
gebruiksaanwijzing aandachtig door. Zo zal het gebruik gemakkelijk zijn en houdt u het apparaat
langer in goede staat. Bewaar dit boekje zorgvuldig voor eventuele verdere raadpleging.

Eerste gebruik

Als u de oven voor het eerst gaat gebruiken moet u hem 40 minuten leeg laten
functioneren met de temperatuurknop op maximum, met de ovendeur open en het
vertrek goed geventileerd.

De geur die men soms gedurende deze handeling waarneemt, is te wijten aan het verdampen
van de middelen die gebruikt worden om de oven te beschermen gedurende de periode
tussen de productie en het installeren van de oven. Hierna is de oven klaar voor gebruik.

Aanbevelingen

Plaats uw gerechten liever niet in een koude oven, maar wacht tot hij de door u gekozen

temperatuur heeft bereikt.

Zet tijdens de bereiding nooit pannen of ovenschotels op de bodem van de oven; deze

moeten altijd op de bijgeleverde roosters of bakplaten op een van de 5 beschikbare

niveaus worden geplaatst; Bij het niet in acht nemen van deze aanwijzing, kan het email

van de oven beschadigd worden.

Bekleed de bodem of wanden van de oven nooit met aluminiumfolie.

Eventuele reparaties moeten door gespecialiseerd personeel worden uitgevoerd.

Neem contact op met ons dichtstbijzijnde Service Centrum, en vraag altijd om originele

onderdelen.

In uw Franke oven is speciaal email gebruikt dat gemakkelijk te reinigen is, maar het is een

goede gewoonte de oven vaak schoon te maken om te vermijden dat aangekoekt wvuil

meerdere malen “gekookt” wordt.

Eventuele zelfreinigende panelen (indien aanwezig) moeten met een sopje worden

schoongemaakt (zie de instructies voor het reinigen).

Waarschuwing: - voordat u de oven gebruikt, moet u de instructies voor de timer lezen

(zie pag. 56).

- als de oven is voorzien van automatische programmering van de bereiding of van het
einde van de bereidingstijd moet u, als u de oven handmatig wilt gebruiken, de optie
“handmatig” kiezen, aangegeven met het symbool [{.
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Van dichtbij gezien

(A) Bedieningspaneel

®
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CA/SM 52 - FLAT 603 CA/SM 52 - FLAT 604

Programmaknop
Hiermee kiest u de werking die geschikt is voor het gerecht dat u gaat
bereiden. Door de knop op een willekeurig programma te zetten gaat de

verlichting in de oven aan, hetgeen betekent dat de oven ingeschakeld is.

@ Timer/ @ Programmaknop

(zie pag. 56)

De serie Franke ovens heeft verschillende controlesystemen en
instellingen van de bereidingstijd, op pag. 56 kunt u gedetailleerde
instructies over de verschillende systemen vinden; Het is voldoende het
soort controle waarover uw oven beschikt te vinden om tot het juiste
gebruik van de functie te worden geleid

@ Controlelampje thermostaat

Aangegeven met het symbool [C| waarschuwt het dat de
verwarmingselementen van de oven in werking zijn. Het lichtje gaat uit als
de ingestelde temperatuur is bereikt en gaat, iedere keer dat de oven
opnieuw wordt opgewarmd, weer branden. Het is nuttig om te
controleren of de gewenste temperatuur is bereikt, voordat u het
gerecht in de oven plaatst.

@ Thermostaatknop

Hiermee kiest u de juiste temperatuur voor het gerecht dat u gaat
bereiden en wordt deze voor de hele duur van de bereiding constant
gehouden. Voor het kiezen van de gewenste temperatuur draait u de
knop met de klok mee tot het wijzertje op het corresponderende
nummer staat. De maximumtemperatuur bedraagt ongeveer 260°C.

@ Geleiders voor de bakplaten en ovenroosters

Deze dienen voor het plaatsen van de ovenroosters en bakplaten op de
5 daarvoor bedoelde hoogtes (van | tot 5 van beneden af); in de
bereidingstabel (pag. 58) vindt u aanwijzingen voor de ideale stand voor
ieder gerecht.

(H) Bak/lekplaat

Deze wordt normaal gesproken gebruikt voor het opvangen van
druipend vet of jus, of om rechtstreeks gerechten op te bakken; indien
niet gebruikt moet hij véo6r de bereiding uit de oven worden verwijderd.
De bak/lekplaat is gemaakt van geémailleerd staal van het type “AA” voor
culinair gebruik.

@ Rooster

Dit wordt gebruikt als ondergrond voor uw ovenschotels, bakvormen en
alle mogelijke andere schalen en schotels; bovendien voor het grillen van
vlees en vis, het roosteren van brood enz.

O

0 K o

max

240;
200;

180

min

- 60
-100
150
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Het gebruik

Ventilator

Ovenlicht

©)

Ontdooien

*

De verenigt in een enkel apparaat de voordelen van de traditionele oven (“statisch”) met
die van de moderne heteluchtovens (“geventileerd”)”. Dit is een veelzijdig apparaat
waarmee u op eenvoudige en veilige wijze kunt kiezen tussen 5 verschillende
bereidingswijzen. Met de knoppen (B) en (F) die zich op het bedieningspaneel bevinden,
kiest u de verschillende programma's en de gewenste temperatuur. Raadpleeg voor
optimaal gebruik van uw Franke oven de bereidingstabel op pag. 58.

De Franke oven is voorzien van een koelventilator, die automatisch in werking treedt
zodra de oven warm is, zodat de ovendeur, het bedieningspaneel en de wanden van de
oven koel blijven. Als deze ventilator in werking is kunt u een luchtstroom voelen, die
tussen het voorpaneel en de ovendeur ontsnapt; wij hebben ervoor gezorgd dat de
snelheid van de luchtstroom u niet stoort tijden de bereiding en dat eventueel geruis
minimaal is.

Ter bescherming van de keukenkastjes blijft de ventilator na afloop van de
bereidingstijd nog werken totdat de oven voldoende is afgekoeld.

Door deze knop te gebruiken gaat het licht in de oven aan zonder dat een
verwarmingselement in werking treedt. Deze functie is nuttig als u de oven wilt
schoonmaken terwijl hij uit staat.

Bereidingsprogramma's

Door de knop op het symbool (@) te zetten, wordt de ontdooifunctie ingeschakeld.
In dit geval strijkt de door de motor gedreven lucht langs de etenswaren, waardoor het
natuurlijke ontdooi-proces wordt versneld.

Traditionele statische oven

]

De thermostaatknop (F) moet tussen 50°C en Max (260°C) worden gezet.

De warmte komt zowel van boven (bovenste verwarmingselement) als van benden
(onderste verwarmingselement). Dit is de traditionele bereidingsfunctie die uw gerechten
op gelijkmatige wijze klaar maakt, met gebruik van slechts één ovenstand.

Heteluchtoven

X

Grillen

Hetelucht-gril

De thermostaatknop (F) moet tussen 50°C en Max (260°C) worden gezet.

De bovenste en onderste verwarmingselementen gaan werken evenals de ventilator in de

oven.

Door de constante en gelijkmatige warmte worden de etenswaren overal gelijk gaar

%er:(ookt en gebraden. U kunt ook verschillende gerechten tegelijk bereiden, op maximaal
oogtes.

De thermostaatknop (F) moet normaal gesproken op Max. (260°C) worden
gezet, maar u kunt ook een lagere temperatuur kiezen; in dat geval vindt het
grillen langzamer plaats.

Het verwarmingselement van de gril bovenin de oven wordt ingeschakeld. In dit geval wordt de
buitenkant van het vlees snel gegaard met infrarood stralen, terwijl het binnenste van het viees
zacht blijft; het is ook mogelijk de grillfunctie te gebruiken om snel maximaal 9 boterhammen te
roosteren. Voor de veiligheid van deze Franke oven is hij ontworpen om te grillen met een
geheel gesloten ovendeur.

Waarschuwing: het verwarmingselement van de gril wordt tijdens de werking erg heet;
raak het niet per ongeluk aan tijdens het verplaatsen van het voedsel dat moet worden
gegrild; Franke heeft de ovenmond zodanig vormgegeven dat de handen van degene die
hem gebruikt zoveel mogelijk worden beschermd.

De thermostaatknop (F) moet normaal gesproken op Max. (260°C) worden
gezet, maar u kunt ook een lagere temperatuur kiezen; in dat geval vindt het
grillen langzamer plaats.
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De knop van de timer voor “einde bereidingstijd”

Het verwarmingselement van de gril bovenin de oven wordt ingeschakeld en de ventilator
begint te werken. Hierdoor wordt de eenrichtingswarmtestraling gecombineerd met de
gestuwde luchtcirculatie in de oven. Gevaar voor verbranden van de gerechten wordt
zodoende vermeden, terwijl de warmte beter kan doordringen. Met heteluchtgril worden
uitstekende resultaten behaald bij het bereiden van vlees/groente spiesjes, worstjes,
varkenskarbonade, lamskoteletten, kip, kwartel met salie, varkenshaas e.d...

De timerknop voor het einde van de bereidingstijd is @ @
een nuttige voorziening die de oven automatisch
uitschakelt wanneer de van te voren gekozen
tijdsduur, met een interval tussen een en 120 i wirfo [ 'é
minuten, is afgelopen. Om de timer voor het einde @ L 15
van de bereidingstijd te gebruiken moet de knop (C)

bijna een hele slag met de klok meegedraaid worden; 120 4 - 30
en daarna teruggedraaid te worden op één van de
getallen, die corresponderen met de minuten, op het - 45
frontpaneel, om de gewenste tijd in te stellen. Aan 100 -
het einde van de ingestelde tijdsduur klinkt het
geluidssignaal en wordt de oven automatisch 80 1 - 60
uitgeschakeld.

N.B. Onmiddellijk na de uitschakeling en lange tijd
erna blijft de temperatuur in de oven in de buurt van de temperatuur liggen die was
ingesteld voor de bereiding; haal het gerecht uit de oven om te voorkomen dat het te gaar
wordt of aanbrandt.

LET OP: Voor handmatig gebruik van de oven (dus het uitsluiten van
geprogrammeerd einde bereidingstijd), moet de knop op het symbool [
worden gezet. Als de oven uit is, kan de timer als een normale kookwekker
worden gebruikt.

De elektronische programmaknop voor bereiding

Hiermee is het mogelijk de functies van oven of gril

te programmeren: @

* uitgestelde start met vastgestelde bereidingstijd;

* onmiddellijke start met vastgestelde
bereidingstijd;

* timer.

Functies van de knoppen:

: timer uren, minuten
: bereidingstijd

: einde bereidingstijd
: handmatig omschakelen
: instelling tijd achteruit

[+ 0ice

: instelling tijd vooruit

Instellen van het digitale klokje

Na het aansluiten op het net of na een stroomuitval knippert op het display: “0.00”

* Druk op de knop en stel vervolgens (binnen de 4 seconden) met de knoppen |-
en de juiste tijd in.

Met de knop stelt u een langere tijd in.

Met de knop [~ stelt u een kortere tijd in.
Op dezelfde manier kunt u eventuele verdere instellingen van de tijd uitvoeren:

Handmatig gebruik van de oven
Nadat u de klok heeft ingesteld, staat de instelling automatisch in de handmatige stand.

Opmerking: druk na ieder “automatisch” gebruik op de knop [ om hem weer op
handmatig te zetten.

Uitgestelde start met vastgestelde bereidingstijd

De bereidingstijd en het einde van de bereidingstijd worden ingesteld. Laten we zeggen

dat het display 10:00 uur aangeeft en dat we een bereidingstijd van 30 minuten willen, die

om 13:00 uur eindigt.

|. Draai de bedieningsknoppen op het gewenste programma en temperatuur (voorbeeld:
statische oven, 200°C)
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2. Druk op de knop [ en stel vervolgens (binnen de 4 seconden) met de knoppen [=] en
de gewenste tijdsduur in. Laten we een bereidingstijd van 30 minuten nemen; u ziet:

e
L ”'J L

Bij het loslaten van de knop verschijnt, na 4 seconden, wederom de juiste tijd met het
symbool (i en het woord “AUTO”.

3. Druk op de knopl[{7| en vervolgens op de knoppen [=] en [+] voor het instellen van het
einde van de bereidingstijd, laten we zeggen 13,00

851 2,111
513'!'_1.!_1

4. Als u de knop loslaat, verschijnt na 4 seconden de huidige tijd::

o I m, N

LY U Wy N
Als de tekst “AUTO” brandt, geeft dat aan dat de programmering van de bereidingstijd
en het einde van de bereidingstijd in de automatische functie is ingesteld. De oven gaat
automatisch aan om 12:30 uur en gaat uit na 30 minuten. Als de oven aan is verschiint het
verlichte pannetje i gedurende de gehele bereidingstijd. U kunt met de knop op
ieder willekeurig moment de ingestelde tijdsduur zien; met de knop kunt u het tijdstip
van het einde van de bereiding zien.
Aan het einde van de bereidingstijd hoort u een geluidssignaal; het geluidsvolume kan
worden veranderd terwijl het signaal klinkt, door op de knop te drukken. Om dit
af te zetten drukt u op een willekeurige knop, behalve op de knoppen [ en [+].
Onmiddellijke start met vastgestelde bereidingstijd
Door alleen de bereidingstijd in te stellen (punten | en 2 van paragraaf “Uitgestelde start
met vastgestelde bereidingstijd”) begint de onmiddellijk.
Het ongedaan maken van een reeds ingesteld programma

Druk op de knop [§].

Timer

Met de timer stelt u een tijd in waarvandaan het terugtellen begint. Deze functie heeft niet
te maken met het aan- of uitgaan van de oven, hij geeft alleen een geluidssignaal als de tijd
verlopen is.

Druk op de knop er verschijnt:

e
RN

Stel nu met de knoppen [—| en [+] de gewenste tijd in

Zodra u de knop loslaat begint de tijd onmiddellijk af te tellen; op het display verschijnt de
huidige tijd.

| M1 i)
(Y I Iy

Als de tijd is afgelopen hoort u een geluidssignaal, dat kan worden afgezet door op een

willekeurige knop te drukken (behalve de knoppen [=] en [+]) het symbool [/ gaat uit.

Correctie/ongedaan maken van de instelling
* De instelling kan op ieder willekeurig moment worden veranderd. Druk op de

betreffende knop of op de knop [~=] of [+].

* Als de bereidingstijd ongedaan wordt gemaakt wordt automatisch ook het einde
hiervan ongedaan gemaakt en viceversa.

* Bij geprogrammeerd functioneren accepteert de oven geen tijdstip van het einde van
de bereidingstijd dat vroeger ligt dan het begin van de bereidingstijd dat door het
apparaat zelf is voorgesteld.

N.B. Onmiddellijk na de uitschakeling en lange tijd erna blijft de temperatuur in de oven in

de buurt van de temperatuur liggen die was ingesteld voor de bereiding; haal het gerecht

uit de oven om te voorkomen dat het te gaar wordt of aanbrandt.
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Bereidingstabel

Instelling Type voedsel Gewicht Stand Voorver- Instelling Berei-
keuzeknop (Kg) schappen warmings- thermo- dings-
i v tijd (min.) staatknop duur
D (o (min.)
C
Traditionele Lam I 3 9,5 180 95-100
statische oven | Braadstukken varkensvlees I 3 9,5 180 70-80
Braadstukken kalfsvlees | 3 10,5 200 140-150
— Omelet I 2 10,5 200 25-30
Fruit I 3 9,5 180 25-30
—_—— Kabeljauw-Goudbrasem- | 3 9,5 180 20-25
Tarbot I 2-4 cont. 9,5 175 25-30
Wit brood I 2 10,5 200 35-40
Pastei I 3 10,5 200 30
Zoetwatervis I 2 9,5 180 25-30
Polenta met saus 0,5 4 9,5 180 25-30
Bosvruchtentaart I 2 9,5 180 25-30
Ricottataart 0,5 4 9,5 180 60
Te vullen taarten 0,5 2 9,5 180 35-40
Groenten
Heteluchtoven | Schouderkarbonade I 3 9 180 75-80
Braadstuk kalfsvlees | 2 10 200 80
& Konijn in de oven I 2 9,5 190 55-65
Focaccia | 2 10 200 25-30
Omelet 0,5 3 10 200 25
Garnalen in de oven 0,5 3 10 200 20-25
Kabeljauw-Goudbrasem- | 2-4 cont. 7,5 150 25-30
Tarbot I 2-4 cont 9 180 25-30
Wit brood | 3 9 180 20-25
Aardappelbrood I 2 10 200 30-35
Geel saffraanbrood 0,5 2 8,5 170 25-30
Zoetwatervis I 2-4 cont. 10 200 25-30
Groenteschotels uit de oven I 2 9 175 20
Tonijn 1,5 2 9 175 30-35
Vruchtentaart I 3-5 cont. 9 180 30-35
Hartige taarten I 3-5 cont. 9 180 40
Groenten in de oven
Grillen Kippenvleugels I 4-5 cont. 7 Max 25-30
- Karbonades 0,8 3 7 Max 20-25
Jakobsschelpen 0,5 3of4 7 Max 14-16
Aardappelen in de oven I 3 7 Max 20-25
Zoetwatervis I 3of4 7 Max 25-30
Gegratineerde tomaten 0,5 20f3 7 Max 20
Palingspiezen 0,5 3 7 Max 20-25
Kalkoenspiezen 0,5 4 7 Max 20-25
Hetelucht-gril | Kippenbouten I 4 of 5 I 220 20-25
—_— Spare ribs 0,5 4 15 Max 40-45
Parelhoen 1,2 4 15 Max 30-35
Goudbrasem in folie I 3 8,5 200 20
Kip 1,5 3 15 Max 35-40
Kwartel 0,8 4 15 Max 30-35
Worstjes I 4 I5 Max 20-25
Groenten I 40of5 15 Max 10-15

Waarschuwing: de aanwijzingen in de tabel zijn het resultaat van kookproeven die gedaan zijn door een team
van professionele koks. Zij gelden hoe dan ook bij benadering en kunnen aan de eigen smaak worden
aangepast.
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Reiniging en onderhoud van de oven

Belangrijk

Alvorens onderhoud te gaan plegen op de oven, moet de stekker altijd uit het stopcontact
worden gehaald of moet de stroom worden wegenomen van de voedingslijn door middel
van de hoofdschakelaar van de elektrische installatie.

Reiniging van de

De delen van roestvrij staal en de geémailleerde delen blijven altijd als nieuw, als ze
worden schoongemaakt met water of specifieke reinigingsmiddelen en grondig
worden afgedroogd.

Gebruik nooit schurende of bijtende reinigingsmiddelen zoals metalen schuursponsies,
staalwol of bleekwater. Gebruik evenmin stoomreinigers.

Vlekken die op de bodem van de oven kunnen ontstaan, van verschillende
samenstelling (jus, suiker, eiwit en vetten), worden altijd veroorzaakt door spatten of
overkokend voedsel. De spatten ontstaan tijdens de bereiding en zijn te wijten aan een
te hoge temperatuur, terwijl het overkoken wordt veroorzaakt door het gebruik van te
kleine houders of een onjuiste beoordeling van de toename van het volume tijdens de
bereiding. Deze twee problemen kunnen worden verholpen door schalen met een
hoge rand te gebruiken, of door de druipplaat te gebruiken die bij de oven geleverd is.
Voor wat betreft de reiniging van het onderste deel van de oven, adviseren wij
eventuele vlekken altijd te verwijderen bij een lauwe oven; hoe langer u wacht met
schoonmaken, des te moeilijker is het om de vlekken te verwijderen.

ovendeur

De deur moet zowel aan de binnen- als aan de buitenkant worden schoongemaakt als de
oven helemaal is afgekoeld. Gebruik warm water, en geen ruwe doeken. Maak het glas
schoon met speciale reinigingsmiddelen.

Zowel voor de geémailleerde delen als voor de binnenkant van de oven moeten warm
water en niet-schurende reinigingsmiddelen worden gebruikt.

Het vervangen van het ovenlampje

De Franke ovens zijn voorzien van een cirkelvormige lamp die zich links boven achterin de
ovenruimte bevindt.
Als de lamp in de oven moet worden vervangen, moet dat als volgt worden gedaan:

U moet de stroom van het apparaat afsluiten via de alpolige schakelaar waarmee het
apparaat op het elektriciteitsnet is aangesloten, of door de stekker uit het stopcontact te
trekken, als die bereikbaar is.

Schroef het glazen beschermkapje (A) los.

Schroef het lampje los en vervang het door een lampje dat bestand is tegen hoge
temperaturen (300°C), met de volgende kenmerken:

Spanning: 220/230V - 50Hz

Vermogen: 15W

Aansluiting: (E14) mignon

Monteer het glazen beschermkapje (A) weer en schakel het apparaat weer in.
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Demontage van de ovendeur

Om het schoonmaken te vergemakkelijken, kunt u de deur als volgt verwijderen:

— De scharnieren (A) zijn voorzien van twee beweegbare blokkeerelementen (B). Door
deze (B) op te tillen wordt het scharnier gedeblokkeerd.

— —Vervolgens tilt u de deur op en haalt u hem van zijn plaats naar buiten; houd de deur
vast aan de zijkanten vast in de buurt van de scharnieren.

— Om de deur weer te monteren, moeten eerst de scharnieren in de daarvoor bestemde
groeven worden geplaatst.

— Tenslotte moet u, voordat u de deur dichtdoet, niet vergeten de twee scharnieren
weer vast te zetten met de blokkeerelementen (B).

Om de oven helemaal schoon te kunnen maken kunt u de binnenruit van de ovendeur als

volgt verwijderen:

— Zet de ovendeur helemaal open.

— Trek de twee eindstukken in de bovenste hoeken van de deur naar buiten door op de
betreffende knoppen te drukken (zie detail C).

— Verwijder de binnenruit.

DETAILC

Na het reinigen van de ruit deze weer op zijn plaats zetten waarbij u er op let dat het
onderste deel onder de lipjes aan de onderkant van de ovendeur schuift en goed op de
daarvoor bedoelde rubber pootjes rust. Vervolgens de twee eindstukken op hun plaats
zetten tot de knop vastklikt.

LET OP

— De verwijderde onderdelen (eindstukken en glas) mogen niet in de afwasmachine
gewassen worden.

— Verzeker u ervan dat de binnenkant van het glas met de zeefdrukkant (matte lak) aan
de onderkant zit.

Gebruik het apparaat nooit voordat de binnenste ruit helemaal goed op zijn
plaats zit.

60

Download from Www.Somanuals.com. All Manuals Search And Download.



Assistentie

Wend u in geval van storingen tot onze Technische Dienst, aangegeven in de bijgeleverde
lijst.
Roep nooit de hulp in van onbevoegde technici.

Vermeld:

Het soort storing;
Het model van het apparaat (Art.);
— Het serienummer (S.N.);

Deze informatie bevindt zich op het etiket met technische eigenschappen die u aantreft in
het garantiebewijs.

Aanwijzingen voor de veiligheid

In de volgende gevallen is het is noodzakelijk om u tot een erkende installateur te
wenden:

Om de efficiéntie en de veiligheid van dit elektrische apparaat te garanderen:
* wend u zich uitsluitend tot erkend technisch service center
* vraagt u altijd om originele onderdelen

* Het apparaat is bedoeld voor niet-professioneel, huishoudelijk gebruik; breng er geen
veranderingen in aan.

* Op het typeplaatje vindt u de symbolen van de landen waarvoor de instructies geldig
zijn.

* De elektrische veiligheid is slechts gegarandeerd indien het apparaat op de juiste wijze
is geaard, zoals door de geldende normen is voorgeschreven.

* Raak tijdens het gebruik de verwarmingselementen en bepaalde delen van de
ovendeur niet aan, deze kunnen erg heet worden en houd vooral kleine
kinderen op een afstand.

Zorg ervoor dat kleine kinderen niet in aanraking komen met:

- de bedieningselementen en het apparaat in het algemeen;
- de onderdelen van de verpakking (zakjes, piepschuim, metalen nieten, enz.);

- het apparaat, tijdens de werking en direct na gebruik van de oven of gril, vanwege de
hitte;

- het apparaat zelf, als dit niet meer wordt gebruikt (in dat geval moeten eventueel
gevaarlijke onderdelen onschadelijk gemaakt worden).
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De volgende handelingen moeten worden vermeden:

- het apparaat met natte handen aanraken;
- het apparaat gebruiken als u blootsvoets bent;

- aan het apparaat of de voedingskabel trekken om de stekker uit het stopcontact te
halen;

- onjuiste en gevaarlijke handelingen uitvoeren;
- de ventilatieopeningen of openingen voor warmteafvoer afdekken;

- de voedingskabel van andere elektrische huishoudelijke apparaten op warme delen van
het apparaat laten liggen;

- het apparaat blootstellen aan weersomstandigheden (regen, zon);

- de oven gebruiken als opbergplaats;

- gebruik van ontvlambare vloeistoffen in de buurt van het apparaat;

- het gebruik van adapters, dubbelstekkers en/of verlengsnoeren;

- de oven zelf installeren of repareren zonder de hulp van een erkende installateur.

In de volgende gevallen is het is noodzakelijk om u tot een erkende installateur te
wenden:

- de installatie (volgens de aanwijzingen van de fabrikant);
- in geval van twijfel over de werking;
- voor het vervangen van het stopcontact, als de stekker niet past.

In de volgende gevallen is het is noodzakelijk om u tot de technische dienst van de
fabrikant te wenden:

- als het apparaat, onmiddellijk na het uitpakken, beschadigd lijkt;
- als de voedingskabel beschadigd is en vervangen moet worden;
- storing of slechte werking, vraag altijd om originele onderdelen.

Houd u zich aan het volgende:

- gebruik de oven uitsluitend voor het bereiden van voedsel, en niet voor andere
doeleinden;

- koppel het apparaat af van het elektriciteitsnet, alvorens reinigings- en
onderhoudswerkzaamheden uit te voeren, of als er problemen in de werking zijn;

- gebruik ovenwanten om schalen in de oven te zetten of eruit te halen;

- pak het handvat altijd in het midden vast, de uiteinden kunnen soms heet zijn vanwege
de ontsnappende lucht;

- controleer altijd of de knoppen in de uit-stand staan wanneer het apparaat niet in
gebruik is;

- wanneer u besluit het apparaat niet meer te gebruiken, moet het worden afgekoppeld
van het elektriciteitsnet.

* De fabrikant kan niet aansprakelijk worden gesteld voor eventuele schade veroorzaakt
door: onjuiste installatie, oneigenlijk, foutief of irrationeel gebruik.
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Installatie

Belangrijk: het apparaat moet worden geinstalleerd in overeenstemming met de

geldende normen en voorschriften.

gespecialiseerd en bevoegd personeel.

Gegevens van het meubel

Dit mag uitsluitend worden gedaan door

595 mm

.

Bij inbouwkasten moeten de
verschillende onderdelen (kunststof
materiaal en fineerplaat) aan elkaar
gehecht zijn met hittebestendige
(max.100°C) lijm: materialen en
lijmsoorten die niet voor deze
doeleinden geschikt zijn, kunnen
vervormen en losraken tot gevolg
hebben. De inbouwkast moet vrije
doorgang van de elektrische
aansluitingen mogelijk maken. Het
meubel waarin de oven wordt
geplaatst moet sterk genoeg zijn
om het gewicht van de oven te
dragen.

De oven moet op veilige wijze
worden gemonteerd in de hiervoor
bestemde ruimte. De oven kan in

stapelbouw worden geplaatst of
onder het werkblad van een
inbouwmeubel, als er maar
voldoende ventilatie is.

595 mm
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Montage-instructies

Plaats het apparaat in de ruimte; bevestig de oven aan het meubel met de
4 bijgeleverde schroeven in de gaten in de zijpanelen.

Bij installatie onder een kookplaat moet het verbindingsstuk (R) van de
plaat naar rechts of naar links worden gedraaid, om de oven goed te
kunnen plaatsen.

Aansluiting op het elektriciteitsnet

De FRANKE oven is voorzien van een driepolig snoer met vrije uiteinden.

Als de oven permanent wordt aangesloten op het elektriciteitsnet, dient te worden gezorgd
voor een voorziening die afkoppeling van het net verzekert, met een openingsafstand tussen
de contacten (van minstens 3 mm), zodat volledige afkoppeling mogelijk gemaakt wordt in de
omstandigheden van overspanningscategorie lll. Controleer of:

a) de stekker en het stopcontact geschikt zijn voor een stroom van 16A

b) beide gemakkelijk bereikbaar zijn en zo zijn geplaatst dat geen enkel stroomvoerend
onderdeel toegankelijk is tijdens het insteken of verwijderen van de stekker

c) de stekker zonder problemen in het stopcontact past

d) nadat de stekker in het stopcontact gestoken is, de oven niet hiertegen steunt wanneer
hij in het meubel wordt geinstalleerd

e) de uiteinden van twee verschillende apparaten niet op dezelfde stekker zijn
aangesloten

f) bij het vervangen van de voedingskabel dient een kabel te o0
worden gebruikt met de specificaties 3 x 1.5 m? van het type | ®°
GIALLO-VERDE
HOSW‘F YELLOW-GREEN
g) het is van fundamenteel belang dat de bevestigingspolen van o
de vrije uiteinden in acht worden genomen %
(Bruin =Fase — Blauw=Nul- GeelGroen=Aarde) L | N

N.B: verzeker u ervan dat de eigenschappen van de
elektriciteitsleiding in uw huis (spanning, maximumvermogen en stroom) overeenstemmen
met die van uw FRANKE oven.
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Technische gegevens

Nuttige afmetingen van de oven: = Voedingsspanning en -frequentie:

breedte mm 440 230V ~ 50Hz
diepte mm 415
hoogte mm 312
Totaal vermogen en vermogen
zekering:
Nuttig ovenvolume: 2,300kW - 16A e apparaat voldoet aan de
liter 57 o
volgende EEG Richtlijnen:
Verbruik (statische functic) Vermogen verwarmingselement:
erbrui statische 1tunctie): bovenste W 1.000 .
voor het bereiken van 175°C: kWh onderste W 1.250 3222%?2? (GE:S9)}02/73
0,32 grilw2.250 ~ van
voor het handhaven van 175°C: kWh motorventilator W 30 (Laagspanning);
) 0,62 Lampje ovenverlichtingW I5x | — 89/336/EEG van 03/05/89
totaal verbruik: kWh 0,94 tangentiaalventilator W |5 (Elektromagnetische
compatibiliteit);
Verbruik (heteluchtfunctie): — 93/68/EEG van 22/07/93.
voor het bereiken van 200°C: kWh
0,42
voor het handhaven van 200°C: kWh
0,77

totaal verbruik: kWh [,19

INFORMATIE VOOR DE GEBRUIKERS
in de zin van het artikel van het wetsbesluit van 25 juli nr. 15 “Tenuitvoerlegging van de Richtlijnen
2002/95/EG, 2002/96/EG en 2003/108/EG, inzake de beperking van het gebruik van gevaarlijke
stoffen in elektrische en elektronische apparatauur, alsook de afvoer van afval”

Het symbool van de doorgekruiste vuilnisbak dat op het apparaat staat afgebeeld, geeft aan dat het product,
wanneer het wordt afgedankt, gescheiden van ander afval moet worden verwerkt.

De gebruiker is er derhalve verantwoordelijk voor dat het afgedankte apparaat wordt afgegeven bij een
centrum voor gescheiden inzameling van elektronisch en elektrotechnisch afval, of aan de winkelier bij wie hij
een nieuw, gelijkwaardig apparaat aanschaft, in de verhouding van één op één.

Een correcte, gescheiden inzameling van afgedankte apparaten voor een milieuvriendelijke recycling,
behandeling en verwerking, draagt bij aan het voorkomen van mogelijke negatieve effecten op het milieu en
de gezondheid, en bevordert de recycling van de materialen waaruit het apparaat bestaat.

Voor onijuiste afvalverwerking door de gebruiker worden boetes opgelegd, zoals beschreven wordt in het
Wetsbesluit. nr. 22/1997” (artikel 50 en volgende van het wetsbesluit nr. 22/1997).
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Introduccion

Gracias por haber elegido un producto Franke.

Antes de utilizar el aparato, lea atentamente las advertencias y los consejos de este manual. De
este modo, le serd mas facil utilizar el aparato y mantenerlo eficiente durante mas tiempo.
Guarde este manual para posteriores consultas.

Primer uso

Cuando se utiliza el horno por primera vez, es necesario hacerlo funcionar en vacio
durante al menos 40 minutos, con el selector de regulacién de temperatura al maximo, la
puerta abierta y ventilando bien el ambiente.

El olor que se advierte durante esta operacién se debe a la evaporacién de las sustancias
empleadas para proteger el horno desde el momento de su fabricacién hasta su instalacién.
Transcurrido este tiempo, el horno esta listo para su uso.

Sugerencias

Para obtener buenos resultados es importante no introducir los alimentos en el horno

cuando esta frio, espere a que alcance la temperatura programada.

Durante la coccién, no apoye ollas ni recipientes directamente sobre el fondo, coléquelos

sobre las parrillas o las graseras, suministradas con el aparato, en uno de los 5 niveles

disponibles; de lo contrario, podria dafar el esmalte del horno.

No cubra las paredes ni el fondo del horno con papel de aluminio.

Las reparaciones deberan ser realizadas por personal especializado y autorizado.

Llame a nuestro centro de asistencia mas cercano y solicite repuestos originales.

Aunque el horno Franke posee un esmalte especial, facil de limpiar, limpielo con

frecuencia para que la suciedad y los residuos de cocciones precedentes no se requemen.

Los paneles autolimpiantes (si el horno los posee) se deben limpiar con agua y jabdn

(consulte las instrucciones para la limpieza).

Nota: antes de encender el horno, lea las instrucciones de uso del temporizador

(consulte la pag. 69).

- Si el horno esta equipado con un programador automatico de coccién o de apagado,
para utilizar el horno de forma manual, es necesario seleccionar la opcién “manual”
sefalada con el simbolo S
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Visto de cerca

(A) Panel de mandos

® © ®

H

0% e

CA/SM 52 - FLAT 603

Selector de programas

Sirve para seleccionar el modo de funcionamiento del horno segun el tipo
de coccién que se va a efectuar. Al seleccionar un programa, la luz interior
del horno se enciende para indicar que el horno esta funcionando.

@ Minutero / @ Programador

(consulte la pag. 69)

En la gama de los hornos Franke se incluyen distintos sistemas de control
y de administracién del tiempo de coccién; en la pag. 69 se proporcionan
instrucciones detalladas. Para utilizar correctamente esta funcion sélo
tiene que localizar el tipo de control de su horno.

(E) Piloto del termostato

Se identifica con el simbolo |'C| y advierte que los elementos calentadores
del horno estan en funcionamiento. Se apaga cuando el horno alcanza la
temperatura seleccionada y se vuelve a encender al activarse la fase de
calentamiento. Es util para controlar que se ha alcanzado la temperatura
deseada antes de introducir los alimentos en el horno.

@ Selector de temperatura (Termostato)

Permite seleccionar la temperatura adecuada para cada alimento,
manteniéndola constante durante toda la coccién. Para seleccionar la
temperatura deseada, gire el selector a la derecha para situar el indice de
referencia en el nimero correspondiente. La temperatura maxima es
aproximadamente de 260 °C.

(G) Guias de deslizamiento de las bandejas y las parrillas
Sirven para colocar correctamente las parrillas y las bandejas en las 5

posiciones preestablecidas (de | a5 comenzando desde abajo). En latabla
de coccidn (pag. 71) encontrara la posicién ideal para cada uso del horno.

@ Bandeja (Grasera)

Se utiliza normalmente para recoger los jugos de la carne asada y para
cocinar directamente los alimentos. Si no la utiliza durante la coccién,
extraigala del horno. La grasera es de acero esmaltado de tipo "AA" para
uso alimentario.

(1D Rejilla

Se utiliza para apoyar las bandejas para horno, los moldes de pasteleria y
cualquier otro recipiente diferente a la grasera suministrada con el
aparato; también se usan para asar carne y pescado, tostar pan, etc., con
las funciones de grill y grill ventilado.

CA/SM 52 - FLAT 604

O

0 K o

max

240;
200;

180

min

- 60
-100
150
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Modo de empleo

En este horno se relinen las ventajas de los hornos tradicionales por conveccién natural
“estaticos” con las de los hornos modernos por conveccién forzada “ventilados”. Se trata
de un aparato sumamente versatil, que permite elegir, de modo facil y seguro, entre 5
diferentes métodos de coccién. Accionando los selectores (B) y (F) del panel de mandos,
se seleccionan el programa y la temperatura deseados. Para utilizar lo mejor posible su
horno Franke, consulte la tabla de coccién de la pag. 71.

Ventilacion de enfriamiento

Para lograr disminuir la temperatura de la puerta, panel de mandos y costados, el horno
Franke posee un ventilador de enfriamiento que se activa automaticamente cuando el
horno esta caliente. Cuando el ventilador esta funcionando, el horno expulsa el aire entre
el frontal y la puerta sin que la velocidad del aire expulsado ni los ruidos afecten al
ambiente de la cocina.

Para proteger los muebles, al final de la coccién el ventilador permanece
encendido hasta que el horno se enfria.

Luz del horno

Sitte el selector en este simbolo para encender la luz interior del horno sin poner en
marcha el horno. Esta funcién es util para limpiar el interior del horno sin tener que
encenderlo para iluminarlo.

Program ion
Descongelacion
Si se coloca el selector en el simbolo ( ), se obtiene la funcién de descongelacion.
* En ese caso, el aire forzado por el motor interno del horno se distribuye alrededor del
o alimento y acelera el proceso de descongelacién natural.

Coccion estatica natural

El selector de temperatura (F) debe situarse entre 50 °C y Max (260 °C).
j El calentamiento se produce desde arriba (resistencia superior) y desde abajo (resistencia
—_— de la solera). Esta es la funcién de coccién tradicional que permite cocinar uniformemente
los alimentos, utilizando un sélo nivel.

Coccion ventilada

El selector de temperatura (F) debe situarse entre 50 °C y Max (260 °C).

g Se activan las resistencias superior e inferior y el ventilador interior.

— El calor constante y uniforme cocina y dora los alimentos en todos sus puntos. También se
pueden cocinar alimentos sobre un maximo de 2 niveles al mismo tiempo.

Coccion al grill

El selector de temperatura (F) normalmente ha de estar en la posicion Max
(260°C); también se puede seleccionar una temperatura inferior para un asado
mas lento.

Se activa la resistencia del grill de la parte superior del horno. En ese caso, la rapida coccién
superficial, debida a los rayos infrarrojos, mantiene tierna la parte interna de las carnes; también
se puede utilizar el grill para tostar hasta 9 rebanadas de pan rapidamente. Para garantizar la
seguridad, la puerta del horno Franke ha de estar cerrada cuando se utiliza la funcién grill.
Advertencia: la resistencia del grill durante el funcionamiento esta muy caliente; evite
tocarla accidentalmente al manipular los alimentos que se cocinan al grill. En cualquier
caso, Franke ha estudiado una boca de horno que protege al maximo las manos de quien
lo usa.

Coccion al grill ventilada

El selector de temperatura (F) normalmente ha de estar en la posicion Max
(260°C); también se puede seleccionar una temperatura inferior para un asado
mas lento.
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Se activa la resistencia del grill de la parte superior del horno y se pone en funcionamiento
el ventilador. A la irradiacién térmica unidireccional, se anade la circulacién forzada del aire
en el interior del horno. Esto impide que se quemen superficialmente los alimentos y se
aumenta el poder de penetracién del calor. Utilizando el grill ventilado se obtienen
resultados excelentes en brochetas mixtas de carne y verdura, salchichas, costillas de
cerdo, chuletas de cordero, pollo a la diabla, codorniz a la salvia, solomillo de cerdo, etc...

Selector del minutero de fin de coccion

El minutero de fin de coccién es un dispositivo Uutil @ @
que apaga el horno de forma automatica al alcanzar el
tiempo seleccionado (de | a 120 minutos). Para 5
utilizarlo, gire el selector (C) a la derecha una vuelta - wi,, L &
completa para activar la alarma (C); a continuacién, I&' - 15
girelo a la izquierda para programar el tiempo
haciendo coincidir el nimero de minutos con la 120 -
referencia fija del selector. Al cumplirse el tiempo 45
seleccionado, se activara la alarma y el horno se 100
apagara de forma automatica. 1
Nota El horno se mantiene a la temperatura de 80 L 60
coccién programada durante algin tiempo incluso
después de apagarlo; saque los alimentos del horno
para evitar que se quemen o se pasen de coccion.

Atencion: Para utilizar el horno de forma manual y desactivar el
programador de fin de coccién, debera hacer coincidir el indice del selector
con el simbolo fijo [§) del frontal. Cuando el horno esta apagado, el
programador de fin de coccion se puede utilizar como minutero.

Programador de coccion electrénica

Permite programar las funciones del horno: @
* Inicio retardado de la coccién con duracién
establecida
¢ Inicio inmediato de la coccién con duracién
establecida
¢ Minutero iy [

N [-]
Funcién de los botones: O O @ O @ O

: minutero

: duracién de la coccién

: fin de la coccién
: conmutacién manual

: disminucién del tiempo programado

[+ DI

: aumento del tiempo programado

Coémo programar el reloj digital
Después de la conexién a la red o después de un corte de corriente, el visor parpadea y
muestra: “0.00”

* Pulse el botén [§) y a continuacién (en menos de 4 segundos) con las teclas -]y
seleccione la hora exacta.
Con el botén el tiempo aumenta.

Con el botén [—] el tiempo disminuye.

Para ajustar la hora, repita la secuencia descrita arriba:

Funcionamiento manual del horno

Tras programar la hora, el programador pasard a funcionamiento manual de forma
automatica.

Nota: Para restablecer el funcionamiento manual al finalizar un ciclo de coccidén
"Automética", pulse el botén [

Inicio retardado de la coccion con duracion establecida

Es necesario programar la duracién de la coccién y la hora de fin de la coccién.

Supongamos que el visor muestra las 10.00 y que deseamos realizar una coccién de 30
minutos que termine a las 13.00 horas.
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I. Gire los selectores del horno para seleccionar el programa y la temperatura deseadas
(por ejemplo: horno estitico, 200 °C).

2. Pulse el botén y, a continuacién (en menos de 4 segundos) con los botones [—] y

seleccione la duracién deseada. Supongamos que se desea efectuar una coccién de
30 minutos; aparecera:

e N
L ”'J L

Al soltar el botén, después de 4 segundos, aparece la hora actual, el simbolo Y} y el

mensaje ""AUTO".

3. Pulse el botdn [ y, a continuacién, pulse los botones [—| y [+] para programar la hora
a la que desea que finalice la coccién, supongamos, 13.00 horas.

51 7, 1M 1M
613'1'_1.!_!

4. Al soltar el botén, después de 4 segundos, en el visor aparece la hora actual:

A = o= Ap—

u | 1, il i)

U U Wy N
El mensaje "AUTO" se enciende para recordarle que ha seleccionado un programa con
seleccién automatica de la duracién y la hora final de coccién. A continuacién, el horno se
encendera de forma automatica a las 12 horas 30 minutos y se apagara a los 30 minutos.
Mientras el horno estd encendido, se visualiza la olla **) durante el ciclo de coccién.
Pulsando el botén [{%f], puede ver en cualquier momento la duracién programada y
pulsando |7 la hora final de coccién.
Al finalizar el ciclo de coccion se activa la alarma; para modificar la intensidad del
sonido durante la emision, pulse el botéon [—|. Para apagarlo, pulse un botén
cualquiera, excepto [—| y [+].
Inicio inmediato de la coccidon con duracion establecida
Programe sélo la duracién (puntos | y 2 del apartado "Inicio retardado de la coccién con

duracién establecida") para iniciar el ciclo de coccién inmediata.
Para anular un ciclo de coccién ya programado

Pulse el botédn [
Funcion minutero
Esta funcién permite programar el tiempo a partir del cual comienza la cuenta regresiva.
No sirve para encender ni apagar el horno de forma automatica. Al finalizar la cuenta
regresiva, se activa la alarma acustica.
Pulse el botén , aparecera:
e
[ By |
Programe el tiempo deseado con los botones |E| y
Al soltar el botén, se inicia la cuenta regresiva y el visor muestra la hora actual.

| M1l
N Iy Iy

Para apagar la alarma acustica que se activa al finalizar la cuenta regresiva, pulse un botén
cualquiera (excepto las teclas [=] y [+]) y el simbolo se apagara.

Correccion o eliminacion de los datos

* Los datos se pueden modificar en cualquier momento pulsando el botén

correspondiente y las teclas [—] o [+].
* Al cancelar el tiempo de coccién, se borra de forma automatica la hora final de
funcionamiento y viceversa.
* En caso de funcionamiento programado, el horno no acepta tiempos de fin de coccién
anteriores a los de inicio de coccién.
Nota El horno se mantiene a la temperatura de coccién programada durante algin
tiempo incluso después de apagarlo. Extraiga los alimentos del horno para evitar que se
quemen o se pasen de coccién.
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Tabla de coccion

Regulacion Tipo de alimento Peso Posicion Tiempo de Posicion del | Duracién
del selector (Kg) ] ¥ | precalenta- selector de dela
miento temperatura coccion
D (min.) c (min.)
C
Coccién Codero | 3 9,5 180 95-100
estatica Asados de cerdo | 3 9,5 180 70-80
natural Asados de ternera | 3 10,5 200 140-150
— Tortillas | 2 10,5 200 25-30
Fruta | 3 9,5 180 25-30
— Merluza-Dorada- | 3 9,5 180 20-25
Rodaballo | 2-4 cont. 9,5 175 25-30
Pan comun | 2 10,5 200 35-40
Lasafa | 3 10,5 200 30
Pescado de agua dulce I 2 9,5 180 25-30
Polenta condimentada 0,5 4 9,5 180 25-30
Pasteles con frutas del | 2 9,5 180 25-30
bosque 0,5 4 9,5 180 60
Pastel de Ricotta 0,5 2 9,5 180 35-40
Tartas rellenas
Verduras
Coccién Lomo de cerdo | 3 9 180 75-80
ventilada Asado de ternera | 2 10 200 80
Conejo al horno | 2 9,5 190 55-65
% Torta salada italiana | 2 10 200 25-30
—_— Tortillas 0,5 3 10 200 25
Gambas al horno 0,5 3 10 200 20-25
Merluza-Dorada- | 2-4 cont. 7,5 150 25-30
Rodaballo | 2-4 cont 9 180 25-30
Pan comdn | 3 9 180 20-25
Pan de patata | 2 10 200 30-35
Pan al azafran 0,5 2 8,5 170 25-30
Pescado de agua dulce I 2-4 cont. 10 200 25-30
Pastel de verduras | 2 9 175 20
Atdn 1,5 2 9 175 30-35
Pastel de frutas | 3-5 cont. 9 180 30-35
Tartas saladas | 3-5 cont. 9 180 40
Verduras al horno
Coccion al | Alas de pollo | 4-5 cont. 7 Méx 25-30
grill Chuletas 0,8 3 7 Max 20-25
- Vieiras 0,5 304 7 Méx 14-16
Patatas al horno | 3 7 Max 20-25
Pescado de agua dulce I 304 7 Max 25-30
Tomates gratinados 0,5 203 7 Méax 20
Brocheta de anguila 0,5 3 7 Méx 20-25
Brochetas de pavo 0,5 4 7 Max 20-25
Coccion al | Muslos de pollo I 405 I 220 20-25
grill Costillas de cerdo 0,5 4 I5 Max. 40-45
ventilada Pintada 1,2 4 15 Maéx. 30-35
- Dorada en papillote I 3 8,5 200 20
Pollo 1,5 3 15 Maéx. 35-40
Codornices 0,8 4 15 Max. 30-35
Salchichas | 4 15 Maéx. 20-25
Verduras | 405 15 Maéx. 10-15

Nota: los datos incluidos en la tabla son el resultado de pruebas de coccién realizadas por un equipo de
cocineros profesionales. En cualquier caso, son sélo orientativos y pueden modificarse segln los gustos
personales de cada uno.
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Limpieza y mantenimiento

Importante

Antes de proceder al mantenimiento del horno, desenchufelo o corte la corriente de la
linea de alimentacién eléctrica por medio del interruptor general de la instalacién.

— Las partes de acero inoxidable y esmaltadas permaneceran nuevas si las limpia con agua

o productos especificos y las seca con cuidado.

No utilice estropajos de acero, acido muriatico ni ninglin otro producto que pueda
rayar o danar las superficies. Tampoco utilice limpiadores de vapor.

Las manchas que pueden aparecer en el fondo del horno pueden ser de origen diverso
(jugos, azucares, albuminas y grasas) y se producen por salpicaduras o derrame de los
alimentos. Las salpicaduras se producen durante la coccién y se deben al uso de una
temperatura demasiado elevada, mientras los desbordes se deben al uso de recipientes
demasiado pequenios o a una valoracién incorrecta de los aumentos de volumen
durante la coccién. Para solucionar estos dos inconvenientes, utilice recipientes altos o
la grasera suministrada con el horno. Con respecto a la limpieza de la parte inferior del
horno, le aconsejamos limpiar las manchas con el horno tibio; cuanto mas espere a
limpiarlas, mas dificil sera eliminarlas.

Limpieza de la puerta del horno

— Limpie la superficie externa e interna de la puerta cuando el horno esté frio, con agua caliente

y panos suaves. Limpie el cristal con productos especialmente indicados para este tipo de
superficies.

— Limpie las partes esmaltadas y el interior del horno con agua caliente y detergentes no

abrasivos.

Sustitucion de la bombilla del horno

Los hornos Franke incluyen una bombilla circular, que esta situada en la parte posterior
superior izquierda de la cavidad.
Para sustituir la bombilla del horno:

Apague el interruptor omnipolar que conecta el aparato a la instalacién eléctrica o
desconecte el enchufe del aparato si puede acceder a él.

Desenrosque la proteccion de cristal (A).

Desenrosque la bombilla y sustittyala con otra resistente a altas temperaturas (300 °C)
con las siguientes caracteristicas:

Tension: 220/230 V - 50 Hz

Potencia: 15 W

Casquillo: (E14) mignon

Vuelva a colocar la proteccién de cristal (A) y conecte el aparato.
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Desmontaje de la puerta del horno

Para facilitar la limpieza del horno, desmonte la puerta actuando sobre las bisagras del
siguiente modo:

— Las bisagras (A) poseen dos pernos en U moviles (B). Levante el perno en U (B) para
desbloquear la bisagra.

— A continuacién, levante la puerta y extraigala hacia fuera. Para realizar estas
operaciones, sujete firmemente la puerta por los costados cerca de las bisagras.

— Para volver a colocar la puerta, primero, introduzca las bisagras en las ranuras
correspondientes.

— A continuacién, antes de cerrar la puerta, no se olvide de girar los dos pernos en U
moviles (B) que sirven para enganchar las dos bisagras.

Si desea desmontar el cristal interno de la puerta para limpiar el horno a fondo:
— Abra la puerta por completo.

— Extraiga los dos extremos de las esquinas superiores de la puerta, presionando los
botones (detalle C).

— Extraiga el cristal interno.

DETALLE C

Al terminar de limpiar el horno, monte el cristal interno introduciendo el borde inferior
por debajo de las lenglietas de la parte inferior de la puerta y apoyandolo sobre los pies de
goma. A continuacién, monte los dos extremos a presién.

Atencion

— No lave los extremos ni el cristal en el lavavajillas.

— Al montar el cristal interno de nuevo, aseglrese de que su lado serigrafiado (pintura
opaca) esté orientado hacia abajo.

No utilice el horno si el cristal interno esta desmontado.

73

Download from Www.Somanuals.com. All Manuals Search And Download.



Asistencia

En caso de problemas de funcionamiento, llame al Centro de Asistencia Técnica (lista adjunta).
No recurra nunca a técnicos no autorizados.

Comunique:

El tipo de anomalia;
El modelo de aparato (Art.);
— El ndmero de serie (S.N.);

Esta informacién se encuentra en la placa de caracteristicas reproducida en el certificado
de garantia.

Advertencias para la seguridad

Pongase en contacto con personal cualificado en los siguientes casos:

Para garantizar la eficiencia y la seguridad de este electrodoméstico:

* Dirijase exclusivamente a Centros de Asistencia Técnica autorizados.

* Solicite recambios originales.

* El aparato esta destinado a un uso no profesional en el interior de viviendas. No
modifique sus caracteristicas.

* En la placa de caracteristicas figuran los simbolos de los paises de destino para los que
son vilidas las instrucciones.

* Solamente se garantiza la seguridad eléctrica cuando el aparato est4 correctamente
conectado a tierra de acuerdo con lo previsto por las normas vigentes.

* No toque los elementos que generan calor ni las partes de la puerta del horno
que se calientan durante el uso. Mantenga alejados a los ninos de ellas.

Evite que los nifios toquen:

- Los selectores y el aparato en general;

- Los componentes del embalaje (bolsas, poliestireno, puntos metalicos, etc.);

- El horno mientras esta funcionando y una vez apagado mientras esta caliente;

- El horno inutilizado (en este caso, proteja las partes que puedan ser peligrosas).
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Evite:

- Tocar el aparato con partes del cuerpo himedas;

- Usar el aparato con los pies descalzos;

- Arrastrar el aparato o tirar del cable de alimentacién eléctrica para desconectarlo;
- Operaciones impropias y peligrosas;

- Obstruir los orificios de ventilaciéon o eliminacién del calor;

- Dejar el cable de alimentacién de otros electrodomésticos en contacto con las partes
calientes del aparato;

- La exposicidon a agentes atmosféricos (lluvia, sol);

- El uso del horno para guardar todo tipo de objetos;

- El uso de liquidos inflamables cerca del aparato;

- El uso de adaptadores, tomas mdltiples y/o alargadores;

- Instalaciones o reparaciones efectuadas por personal no cualificado.

Pongase en contacto con personal cualificado en caso de:

- Instalaciéon (segln las instrucciones del fabricante);
- Dudas sobre el funcionamiento;
- Sustitucién de la toma si es incompatible con el enchufe del aparato.

Pongase en contacto con un centro autorizado por el fabricante en caso de:

- Duda sobre la integridad del aparato, nada mas quitar el embalaje;
- Sustitucién o dafno del cable de alimentacién;
- Averia o funcionamiento incorrecto, solicitando el uso de repuestos originales.

Es conveniente efectuar las siguientes operaciones:

- Sélo la coccidén de alimentos evitando otras operaciones;

- Antes de realizar cualquier operacién de limpieza y mantenimiento o en caso de
funcionamiento incorrecto, desconecte el aparato de la red de alimentacion eléctrica;

- Paraintroducir o extraer recipientes, utilice guantes para horno;

- Sujete el tirador de la puerta por el centro, los extremos podrian estar mas calientes
debido a la posible salida del aire;

- Controle siempre que los selectores estén en la posicién de apagado cuando no se
utiliza el aparato;

- Cuando decida no volver a utilizar el aparato, desconéctelo de la red eléctrica.

* El fabricante no es responsable de los danos causados por: errores de instalacién, usos
indebidos, incorrectos o irracionales.
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Instalacion

Importante: La instalacién debe efectuarla personal especializado y autorizado segun las
normas y las prescripciones vigentes.

Notas caracteristicas del mueble

595 mm

.

En los muebles empotrables, los
componentes (materiales plasticos
y madera chapeada) se deben
mantener unidos con colas
resistentes al calor (max. 100 °C):
materiales y colas no adecuados
pueden producir deformaciones y
desencoladuras. El mueble debe
permitir el acceso a las conexiones
eléctricas. El mueble en el cual se
introduce el horno debe ser lo
suficientemente fuerte para
soportar el peso del aparato.

El horno se debe instalar de manera
segura en el lugar previsto. El horno
se puede introducir dentro de un
mueble en columna o debajo de la
superficie de un mueble modular,
garantizando siempre una aireacién
suficiente.

595 mm
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Instrucciones de montaje

Introduzca el horno en el hueco. Fije el cuerpo del horno al mueble,
introduciendo los 4 tornillos que se suministran de serie en los orificios de
los costados.

Para instalar el horno debajo de una encimera, gire el empalme de la

encimera (R) a la derecha o a la izquierda para que el horno entre en el

compartimiento correctamente.

Conexion a la red eléctrica

El horno FRANKE esta equipado con un cable tripolar con terminales libres.

Si el horno posee una conexién permanente a la red, coloque un dispositivo de
desconexién, con una distancia de apertura entre los contactos de al menos 3 mm, que
permita desconectarlo completamente en caso de sobretensién de categoria Il

Compruebe los datos siguientes:

a) La clavija y el enchufe deben ser adecuados para una corriente de |6A.

b) Ambos deben ser accesibles y estar colocados de forma que no se pueda acceder a

ninguna parte en tensién durante la conexién o desconexién de la clavija.

¢) La clavija se debe enchufar sin dificultad.

d) Una vez conectada la clavija, el horno no debe quedar apoyado sobre ella tras su

instalacién en el mueble.

e) Los terminales de dos aparatos no deben estar conectados al mismo enchufe.

f) En caso de sustitucién del cable de alimentacién, utilice uno con

las siguientes especificaciones: 3 x 1,5 m? de tipo HOSVV-F
g) Esfundamental respetar las polaridades de los terminales libres
(Marrén=Fase - Azul=Neutro - AmarilloVerde=Tierra).

Nota: Aseglrese de que las caracteristicas de la linea eléctrica
doméstica (tensidon, potencia maxima Yy corriente) sean
compatibles con las caracteristicas de su horno FRANKE.

BLU

BLUE
GIALLO-VERDE

YELLOW-GREEN

MARRONE

BROWN

L

L

|

Download from Www.Somanuals.com. All Manuals Search And Download.

77



Datos técnicos

Dimensiones utiles del horno:
Anchura: 440 mm
Profundidad: 415 mm
Altura: 312 mm

Volumen util del horno:
57 litros

Consumos (funcién estatica):
para alcanzar los 175 °C: 0,32 kWh
para mantener los 175 °C: 0,62 kWh
consumo total: 0,94 kWh

Consumos (funcion ventilada):
para alcanzar los 200 °C: 0,42 kWh
para mantener los 200 °C: 0,77 kWh
consumo total: 1,19 kWh

Tension de frecuencia de
alimentacion:
230V ~ 50 Hz

Potencia total y capacidad del
fusible:
2300kW - |6A

Potencia resistencia:
superior 1000 W
inferior 1250 W
grill 2250 W
motoventilador 30 W
bombilla de iluminacién del horno I5W x |
ventilador tangencial |5 W

Este aparato es conforme con las
siguientes Directivas
Comunitarias:

— 90/396/CEE (Gas);

— 73/23/CEE del 19/02/73 (Baja
tension);

— 89/336/CEE del 03/05/89
(Compatibilidad
Electromagnética);

— 93/68/CEE del 22/07/93.

Certificado de garantia

|. Duracion y condiciones de validez de la garantia.

El presente aparato estd garantizado por Franke ante los eventuales defectos derivados
del proceso de fabricacion que pudieran evidenciarse en el curso de los 24 meses
posteriores a la fecha de entrega del mismo.

Tal fecha debera ser constatada en un documento de entrega del vendedor u otro
documento comprobante (factura / albaran de entrega, etc) que consigne el nombre fiscal
de la empresa vendedora, la fecha de entrega del aparato y los datos identificadores del
mismo (tipo, modelo, etc).

Con el fin que la presente Garantia tenga plena validez en el curso del periodo indicado, es

preciso que:

- El aparato sea utilizado en ambito doméstico, y por consiguiente no en un ambito
empresarial o profesional.

- Todas las operaciones de instalacién y conexionado del aparato a las redes energéticas
(eléctrica, hidraulica, gas) hayan sido efectuadas siguiendo escrupulosamente las
indicaciones del Libro de Instrucciones de Uso 6 en la eventual Documentacién de
Instrucciones para la Instalacién de la dotacién del aparato.

- Todas las operaciones de utilizacién del aparato, asi como el mantenimiento periédico
hayan seguido las prescripciones e indicaciones del Libro de Instrucciones de Uso.

- Cualquier intervencién de reparacion sea efectuado por personal de los Centros de
Asistencia Técnica autorizados por FRANKE ESPANAS.A.U., y que los recambios
utilizados sean exclusivamente los originales.

Durante el periodo garantia, FRANKE ESPANA,S.A.U. reparard o reemplazara los
componentes o productos que haya reconocido con defectos imputables a vicios de
fabricacién, sin cargos para el consumidor.

Para cualquier demanda de intervencién, el consumidor puede consultar la lista de
Centros de Asistencia Técnica en www.franke.es.

El fabricante podra ejercer su derecho de reemplazar el producto defectuoso por otro
aparato del mismo valor, ante defectos repetitivos o cuando el coste de reparacién se
considere desproporcionado.

La eventual reparacién o sustitucién de componentes del mismo aparato no extiende la duracién
de la presente garantia que continuara, en todo caso, hasta el final del periodo de 2 afios.
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2. Clausulas de exclusion

No estan cubiertos por la presente Garantia las intervenciones y/o reparaciones y/o

eventuales partes de recambio que haya resultado defectuosas como consecuencia de:

- la no observacién de las instrucciones de uso y mantenimiento insertas en el Libro de
Instrucciones en dotacién.

- negligencia o falta de cuidado en el uso.

- errores de instalacién.

- mantenimiento o reparacién efectuada por personal no autorizado y/o utilizacién de
recambios no originales.

- dafos de transporte o cualquier otro que no pueda achacarse a defecto de fabricacién
del electrodoméstico.

Las piezas extraibles, mandos, lamparas, partes de vidrio y esmalte, los tubos externos y
los eventuales accesorios y materiales de consumo no quedan cubiertas por esta garantia,
excepto cuando se demuestre que el fallo se trata en realidad de defectos producidos por
vicios de fabricacion.

Quedan también excluidas de la prestaciéon de garantia las intervenciones técnicas
inherentes a la incorrecta instalacién.

Por consiguiente, en el caso que, a peticiéon del consumidor, se efectie una intervencién
por parte del personal de SAT autorizado en relacién a lo arriba indicado, el coste de tal
intervencién y de las eventuales piezas de recambio correran a total cargo del
Consumidor.

3. Extension territorial de la garantia

La presente Garantia Convencional est4 asegurada por FRANKE ESPANA,S.A.U. en todo
el territorio espanol, a través de su red de Servicios de Asistencia Técnica.

En el caso de aparatos vendidos o utilizados en otro pais, el consumidor podra
beneficiarse de las condiciones establecidas en la Garantia Convencional ofrecida por la
sociedad del Grupo Franke presente en tal pais.

4. Limitacion de la responsabilidad
Franke declina toda responsabilidad por eventuales dafos que puedan, directa o
indirectamente, derivar a personas, cosas o animales, como consecuencia de la
inobservancia de todas las prescripciones indicadas en el mencionado Libro de
Instrucciones de Uso y especialmente a los concernientes a temas de instalacién, uso y
mantenimiento del aparato.

5. Caducidad de la garantia

Transcurrido el periodo de 24 meses de duracién de la presente Garantia Convencional,
cada intervencién de reparaciéon y/o sustitucién de componentes iran a cargo del
Consumidor, segun las tarifas vigentes que les seran presentadas por el SAT.

INFORMACION PARA USUARIOS

Segun el articulo del decreto legislativo de la ley italiana del 25 de Julio, n°® 15 “Actuaciones de las
Directivas 2002/95/CE, 2002/96/CE y 2003/108/CE, sobre restricciones a la utilizacion de
determinadas sustancias peligrosas en aparatos eléctricos y electrénicos, y a los residuos”.

El simbolo del contenedor de basura tachado en el aparato, indica que no puede ser eliminado con los
desechos domésticos al finalizar su vida dtil.

El usuario ha de llevarlo a un punto de recogida selectiva para aparatos eléctricos y electrénicos o entregarlo
al vendedor en el momento de la compra de un aparato equivalente.

e
La recogida selectiva para la reutilizacién, tratamiento y eliminacién respetuosa con el medio ambiente del
aparato ayuda a evitar los efectos negativos sobre el medio ambiente y la salud, y favorece el reciclaje de los
materiales que componen el producto.

Si no se procede correctamente, se podra sancionar el usuario segin la ley n® 22/1997 italiana (articulo 50 y
posteriores al n°® 22/1997).
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Introducao

Obrigado por ter escolhido um produto Franke.

Antes de utilizar o aparelho, leia atentamente as adverténcias e os conselhos presentes neste
manual. Desta forma, sera mais facil utiliza-lo e manté-lo eficiente por mais tempo. Guarde
este manual para poder consulta-lo sempre que necessario.

Primeira ligacao

Conselhos

Quando se tiliza o forno pela primeira vez, é necessario ligar aparelho vazio a
temperatura maxima durante 40 minutos com a porta aberta e arejar convenientemente o
local de instalacao.

O cheiro sentido durante esta operacgdo resulta da evaporacao das substancias utilizadas para
proteger o forno no periodo que decorre entre a producio e a instalacio do aparelho. Passado
este tempo, o forno esta pronto para ser utilizado.

Para obter os melhores resultados, nao introduza os alimentos com o forno frio; aguarde

até atingir a temperatura programada.

Durante a cozedura, nunca apoie directamente assadeiras ou recipientes no fundo do forno;

disponha-os nas grelhas ou nas pingadeiras fornecidas, numa das 5 prateleiras disponiveis; a nao

observancia desta indicacao pode danificar o esmalte de acabamento do forno.

Nunca forre as paredes do forno com papel de aluminio, principalmente a parte inferior do vao

de cozedura.

Eventuais reparacoes devem ser efectuadas por pessoal técnico especializado e autorizado.

Contacte o centro de assisténcia mais préximo e utilize sempre pecas de substituicio originais.

O forno esta revestido com um esmalte especial, facil de limpar; de qualquer forma, a

Franke recomenda que o limpe regularmente para nao continuar a cozer a sujidade e os

residuos acumulados.

Limpe os eventuais painéis de auto-limpeza (se presentes) com agua e sabao (consulte as

instrucoes de limpeza).

N: - antes de ligar o forno, leia atentamente as instrucdes relativas a utilizacao do

temporizador (ver pag. 83).

- se o forno estiver equipado com um programador automatico de cozedura/
desactivacao, para utilizar o forno no modo manual, seleccione a opcao “manual”
assinalada com o simbolo [{.
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Visto de perto
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Botao de seleccao dos programas

Selecciona o modo de funcionamento do forno de acordo com o tipo de
cozedura desejado. Posicionando o botao em qualquer um dos
programas, acende-se a iluminacdo interna do forno que indica que o
forno esta aceso.

@ Contador de minutos / @ Programador

(ver pag. 83)

Na gama de fornos Franke estio previstos diversos sistemas de controlo
e gestido do tempo de cozedura; na pag. 83 podera encontrar as
instrucdes detalhadas de cada um; basta identificar o tipo de controlo do
seu forno para ter acesso ao procedimento correcto de utilizacdo da
funcao

(E) LED do terméstato

Evidenciado com o simbolo [C|, adverte que os elementos de
aquecimento do forno estao a funcionar. O LED apaga-se quando o forno
atinge a temperatura maxima e acende-se de novo para indicar que o
forno regressou a fase de aquecimento. E util para verificar se a
temperatura de cozedura é ideal.

@ Botao de regulacao da temperatura (Termostato)
Selecciona a temperatura ideal de acordo com o tipo de alimento e
mantém-na constante durante todo o tempo de cozedura. Para
seleccionar a temperatura que desejar, rode o botao na direccao dos
ponteiros do relégio até alinhar o indicador com o nimero
correspondente. A temperatura maxima é de aproximadamente 260°C.

@ Guias corredicas das pingadeiras e das grelhas
Servem para posicionar correctamente as grelhas e as pingadeiras numa
das 5 posicoes predefinidas (de | a 5 de baixo para cima); na tabela
indicativa de cozedura (pag. 85) encontra-se a indicagiao da posicao ideal
para cada utilizacdo do forno.

@ Pingadeira

E normalmente usado para recolher o molho ou a gordura dos alimentos
ou entido para cozer directamente os alimentos; se nao for utilizado
durante a cozedura, retire-o do forno. A pingadeira é de aco esmaltado
do tipo “AA” para uso alimentar.

@ Grelha

E utilizada como suporte para formas, forminhas de pastéis e para todos
os recipientes diferentes das pingadeiras incluidas no fornecimento, ou
entdo para cozer principalmente com as fungdes grill ou grill ventilado
carne e peixe grelhados, para torrar pao, etc.
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Como utilizar o aparelho

Este forno relne as qualidades dos fornos tradicionais “estaticos” e as dos fornos
modernos “ventilados”. Trata-se de um aparelho extremamente versatil que permite
escolher de modo facil e seguro até 5 métodos de cozedura diferentes. Através dos
botées (B) e (F) do painel, é possivel seleccionar os varios programas, bem como a
temperatura desejada. Para obter o maximo rendimento do seu forno Franke, consulte a
tabela indicativa de cozedura na pag. 85.

Ventilacao de arrefecimento

Para baixar a temperatura da porta, do painel e dos painéis laterais, o forno Franke esta
equipado com um ventilador que se activa automaticamente quando o forno estiver
quente. Quando o ventilador estiver a funcionar, é possivel sentir um jacto de ar entre o
painel frontal e a porta do forno; foi dedicada uma atencio especial para que a velocidade
de saida do ar nao perturbe o ambiente da cozinha, tendo-se reduzido ao maximo o
ruido.

Para nao danificar os modveis, a ventilacio permanece activa no final da
cozedura o tempo necessario para o arrefecimento do forno.
A luz do forno

Este simbolo indica a iluminacdo da luz interna do forno sem iniciar qualquer tipo de
aquecimento. Esta funcdo é util para facilitar as operacdes de limpeza com o forno
desligado, visualizando o vao de cozedura.

Program zedur
Descongelacao
Posicione o botao no simbolo () para activar a funcido de descongelacio.
* Neste caso, o ar forcado gerado pelo motor interno do forno acelera o processo de
° descongelacao natural dos alimentos.

Cozedura estatica natural

Posicione o botao do terméstato (F) entre 50°C e Max. (260°C)

Ij O calor é gerado tanto na resisténcia superior como na resisténcia inferior do forno. Esta
é a funcdo de cozedura tradicional que permite cozer uniformemente os alimentos
utilizando uma Unica prateleira.

Cozedura ventilada

Posicione o botao do terméstato (F) entre 50°C e Max. (260°C)
g Activam-se a resisténcia superior, a resisténcia inferior e o ventilador interno do forno.
— O calor constante e uniforme coze e doura o alimento em todos os pontos. E possivel
cozer simultaneamente pratos diferentes utilizando até 2 prateleiras.

Cozedura grill

Normalmente, o botao do terméstato (F) deve ser posicionado na posicao Max.
(260°C); todavia, é possivel escolher uma temperatura inferior, embora neste
caso a cozedura seja mais lenta.

A resisténcia do grill situada na parte superior do forno acende-se. Neste caso, a cozedura
superficial rapida com raios infravermelhos mantém o interior da carne himido; é possivel
utilizar o grill para torrar rapidamente até 9 fatias de pao. Para a sua seguranga, o forno Franke foi
estudado para grelhar com a porta completamente fechada.

Adverténcia: a resisténcia do grill fica muito quente durante o funcionamento; evite
tocar-lhe acidentalmente ao manusear os alimentos que vai grelhar; por isso, a Franke
estudou uma forma da boca do forno que protege o mais possivel as maos do utilizador.

Cozedura grill ventilada

Normalmente, o botao do termoéstato (F) deve ser posicionado na posicao Max.
(260°C); todavia, é possivel escolher uma temperatura inferior, embora neste
caso a cozedura seja mais lenta.
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Activam-se a resisténcia do grill situada na parte superior do forno e o ventilador. A
irradiacdo térmica unidireccional funciona juntamente com a circulacdo forcada do ar
dentro do forno. Esta funcao impede que superficie dos alimentos queime, aumentando o
poder de penetracdo do calor. Resultados excelentes sao obtidos utilizando o grill
ventilado para espetos de carne e verdura, linguicas, costeletas de porco, costeletas de
anho, frango, codornizes com salva, lombo de porco, etc...

O botao do contador de minutos de final de cozedura

O contador de minutos de final de cozedura é um @ @
dispositivo Util que desliga automaticamente o forno
quando tiver passado o tempo seleccionado num 5
intervalo de | até 120 minutos. Para utilizar o ] i, L &
contador de minutos de final de cozedura é I&' - 15
necessario dar corda a campainha rodando o botao 30
(C) uma volta quase completa a direita; em seguida, 120 -
voltando atras, posicione o indicador no nimero de 45
minutos desejado. No final do tempo seleccionado, 100
além de tocar a campainha, o forno desliga 1
automaticamente. 80 - L 60
N.B. Depois de desligar o forno, e durante um longo
periodo, o forno mantém uma temperatura préxima
da que foi programada para a cozedura; portanto, para nao cozer demasiado ou queimar
os alimentos, retire-os do forno.

ATENCAO: Para utilizar o forno com funcionamento manual, ou seja com o
programador de fim de cozedura desactivado, é necessario alinhar o
indicador do botio com o simbolo [ fixo no painel. Com o forno desligado, o
programador de fim cozedura pode ser utilizado como um normal contador
de minutos.

O programador de cozedura electrénico
Permite programar o forno nos seguintes modos de @

funcionamento:
* inicio retardado da cozedura com duracao
preestabelecida;

* Inicio imediato com duracio estabelecida;
* Contador de minutos.

Funcao das teclas : O
: contador de horas, minutos
: duracao da cozedura

uuuuu

: fim da cozedura
: comutacao manual

: programacao do tempo para tras

[+[]e& ik

: programacgao do tempo para a frente

Como programar o relégio digital
Apbs a ligacdo do aparelho a rede ou ap6s um corte de energia, o visor comeca a piscar: “0.00”

* Prima a tecla [ e, de seguida (no espaco de 4 segundos), programe a hora exacta

com as teclas [—] e [+].

Com a tecla [+ o tempo aumenta.

Com a tecla [—] o tempo diminui.
Se for necessario corrigir a hora, repita a operacao acima:

Funcionamento manual do forno
Apds programar a hora, o programador retorna automaticamente a posicao manual.
Nota: Para retomar o funcionamento manual apds cada cozedura “Automatica” prima a

tecla [§.

Inicio da cozedura retardada com duracao preestabelecida
E preciso programar a duragao e a hora do final da cozedura. Suponhamos que o monitor

indique 10:00 horas e desejamos efectuar uma cozedura de 30 minutos que terminara as
13:00 horas.
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I. Rode os botdes de comando do forno para o programa e temperatura desejados (por
exemplo: forno estatico, 200°C)

2. Prima a tecla |1] e, de seguida (no espaco de 4 segundos), programe a duragao

desejada com as teclas [—] e [+]. Suponhamos que deseja programar uma cozedura de
30 minutos; aparece:

A gy i} e g
e i
T3 L

Solte a tecla; ap6s 4 segundos volta a aparecer a hora actual com o simbolo | e a

mensagem ‘“AUTO”.

3. Primaatecla [f] e, de seguida, prima as teclas [=] e [+] até programar a hora do final
da cozedura desejada; suponhamos as 13:00

81 2,171 171
513'1'_1.!_!

4. Solte a tecla; apds 4 segundos aparece no visor a hora actual:

A p— Y s

u | 1, il i)

U U Wy N
A mensagem “AUTO” acesa confirma a programacao da duracio e do final da cozedura
na funcdo automatica. O forno acende-se automaticamente as 12:30 e termina a
cozedura apés 30 minutos. Quando o forno esta ligado ar arece a panela Yj durante toda

a cozedura. A qualquer momento, premindo a tecla [{1|, € possivel visualizar a duracao
programada; premindo a tecla |7| visualiza-se a hora do fim da cozedura.

No fim da cozedura é emitido o sinal sonoro; a intensidade do som pode ser
modificada durante a emissao premindo a tecla [—|. Para o desactivar, prima uma
tecla qualquer excepto as teclas [—| e [+].

Inicio imediato com duracao estabelecida

Se for programada somente a duracdo (pontos | e 2 do paragrafo “Inicio retardado da
cozedura com duragio preestabelecida”) a cozedura iniciara imediatamente.

Para anular uma cozedura ja programada

Prima a tecla [{)y.
Funcao do contador de minutos
O contador de minutos efectua a contagem ao contrario do tempo programado. Esta
funcao nao controla o acendimento e o desligamento do forno; emite apenas um sinal
sonoro quando o tempo termina.
Premindo a tecla [[\| aparece:
g— ([ g— —
mnasirl il
I I
Com as teclas [—] e [+] programe o tempo desejado

Solte a tecla: o tempo comecara a ser contado no minuto seguinte; o visor apresenta a
hora actual.

| 1 il
N

No final do tempo, é emitido um sinal sonoro que pode ser interrompido premindo uma

tecla qualquer (excepto as teclas [—] e [+]); o simbolo apaga-se.
Correccao e cancelamento dos dados

* E possivel mudar os dados programados a qualquer momento, premindo a tecla

correspondente e a tecla [—] ou [+].
* Ao cancelar a duragao de cozedura, cancela-se automaticamente também o tempo
programado no temporizador e vice-versa.
* No caso de funcionamento programado, o aparelho nio aceita um tempo do final de
cozedura anterior ao do inicio proposto pelo préprio aparelho.
N.B. Depois de desligar o forno, e durante um longo periodo, o forno mantém uma
temperatura préxima da que foi programada para a cozedura; portanto, para niao cozer
demasiado ou queimar os alimentos, retire-os do forno.
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Tabela indicativa da cozedura

Regulacao Tipo de alimentos Peso | Posicao das Tempo de Regulacao do Duracao
do botao de (Kg) aquecimento botao do da
seleccao prévio (min.) | terméstato °C | cozedura
(min.)
O C
Cozedura Borrego | 3 9,5 180 95-100
estatica Porco assado | 3 9,5 180 70-80
Vitela assada | 3 10,5 200 140-150
natural | oeletas | 2 10,5 200 25-30
— Fruta | 3 9,5 180 25-30
Pescada-Dourada-Pregado | 3 9,5 180 20-25
— Pao comum | 2-4 cont. 9,5 175 25-30
Pastéis | 2 10,5 200 35-40
Peixe de agua doce | 3 10,5 200 30
Polenta temperada | 2 95 180 25-30
Bolos de frutos silvestres 0,5 4 9,5 180 25-30
Bolos de requeijao | 2 9,5 180 25-30
Bolos com recheio 0,5 4 9,5 180 60
Legumes 0,5 2 9,5 180 35-40
Cozedura Lombo de porco | 3 9 180 75-80
ventilada Vitela assada | 2 10 200 80
Coelho assado | 2 9,5 190 55-65
e Tarte salgada da regido I 2 10 200 25-30
& italiana de Marche 0,5 3 10 200 25
—_— Omeletas 0,5 3 10 200 20-25
Camardes no forno | 2-4 cont. 7,5 150 25-30
Pescada-Dourada-Pregado | 2-4 cont 9 180 25-30
Pao comum | 3 9 180 20-25
Pao de batata | 2 10 200 30-35
Pao amarelo acafrao 0,5 2 8,5 170 25-30
Peixe de 4gua doce | 2-4 cont. 10 200 25-30
Tartes de legumes | 2 9 175 20
Atum 1,5 2 9 175 30-35
Tartes de fruta | 3-5 cont. 9 180 30-35
Tartes salgadas | 3-5 cont. 9 180 40
Legumes no forno
Cozedura Asas de frango | 4-5 cont. 7 Max. 25-30
grill Costeletas 0,8 3 7 Max. 20-25
Vieiras 0,5 3ou4 7 Max. 14-16
Hinnan Batatas assadas I 3 7 Méx. 20-25
Peixe de agua doce | 3ou4 7 Max. 25-30
Tomates gratinados 0,5 20u3 7 Maéx. 20
Espetadas de enguia 0,5 3 7 Max. 20-25
Espetadas de peru 0,5 4 7 Max. 20-25
Cozedura Coxas de frango | 40u5 I 220 20-25
grill Entrecosto de porco 0,5 4 I5 Max. 40-45
: Pintada 1,2 4 I5 Max. 30-35
ventilada Dourada em cartucho | 3 8,5 200 20
s Frango 1,5 3 I5 Max. 35-40
Codornizes 0,8 4 I5 Max. 30-35
Salame | 4 15 Max. 20-25
Legumes | 40u5 I5 Max. 10-15

N: as indicacbes fornecidas na tabela sao o resultado de testes de cozedura feitos por uma equipa de
cozinheiros profissionais. Sdo, em todo o caso, indicativas e podem ser modificadas com base nos respectivos

gostos pessoais.
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Limpeza e manutencao do forno

Importante

Antes de iniciar as operagdes de manutencao, retire sempre a ficha da tomada ou desligue
o interruptor geral do sistema eléctrico.

— As pecas de aco inox e esmaltadas permanecerao sempre novas, se tiver o cuidado de

as limpar com agua ou com produtos especificos e as secar com cuidado.

Evite absolutamente o uso de palha de aco ou la de aco, acido cloridrico ou outros
produtos que possam riscar ou manchar. Evite ainda o uso de dispositivos de
limpeza a vapor.

— As nédoas que aparecem no fundo do forno, de diferente composicao (molhos, agtcar,

gema de ovo e gordura) sdo sempre provocadas por salpicos ou derrames de
alimentos. Os salpicos originados durante a cozedura resultam da utilizacao de uma
temperatura muito alta, enquanto que os derramamentos sio causados pelo uso de
recipientes impréprios ou pelo aumento do volume de alguns alimentos durante a
cozedura. Estes dois problemas podem ser solucionados utilizando recipientes com as
bordas altas ou a pingadeira fornecida com o forno. Para limpar a parte inferior do
forno, aconselha-se que as eventuais manchas sejam limpas com o forno morno;
quanto mais se adiar a limpeza, mais dificil sera retirar as manchas.

Limpeza da porta do forno

— Alimpeza da porta, por dentro e por fora, deve ser efectuada com o forno frio, com agua

guente e sem usar esfregdes. Limpe os vidros com detergentes adequados.

— Para limpar as partes esmaltadas e o interior do forno, utilize agua quente e

detergentes nao abrasivos.

Substituicao da lampada do forno

Os fornos Franke estido equipados com uma limpada circular posicionada na parte
posterior da cavidade, em cima a esquerda.
Se for necessario substituir a lampada interna do forno, proceda da seguinte forma:

Desligue a alimentacao eléctrica do aparelho através do interruptor omnipolar utilizado
para a ligacao do aparelho ao sistema eléctrico, ou retire a ficha eléctrica, se estiver
acessivel.

Desaperte a tampa de vidro (A).

Desaperte a limpada e substitua-a por uma resistente a alta temperatura (300°C) com
as seguintes caracteristicas:

Tensao: 220/230V - 50Hz

Poténcia: 15 W

Casquilho: (E14) pequeno

Monte a tampa de vidro (A) e ligue novamente o aparelho a rede eléctrica.
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Desmontagem da porta do forno

Para facilitar a limpeza do forno, é possivel desmontar a porta tirando as dobradicas, da
seguinte forma:

— As dobradigas (A) possuem dois suportes moveis (B). Levantando o suporte (B), a
dobradica solta-se.

— Levante a porta e retire-a; Para retirar a porta, segure-a junto das dobradicas.
— Para remontar a porta, enfie primeiro as dobradicas nas respectivas ranhuras.

— Antes de fechar a porta, nao se esqueca de rodar os dois suportes moéveis (B) que
servem para prender as duas dobradicas.

Para facilitar a limpeza do forno é possivel retirar o vidro interno da porta do forno da
seguinte maneira:

— Abra totalmente a porta.

— Retire os dois terminais dos cantos superiores da porta operando nos respectivos
botées (vide pormenor C).

— Retire o vidro interno.

DETALHE C

Ap6s a limpeza remonte o vidro interno da porta do forno; a parte inferior do vidro deve
se enfiar nas linguetas situadas na parte inferior da porta e apoiar nos pés de borracha.
Insira os dois terminais até ouvir o clique do botao.

ATENCAO
— Nao lave os terminais e o vidro na maquina de lavar loica.

— O lado serigrafado do vidro (verniz opaca) deve ficar virado para baixo.

Nunca utilize o aparelho sem o vidro interno.
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Assistencia técnica

Indique:

Em caso de eventuais problemas de funcionamento, contacte um dos Centros de
Assisténcia Técnica indicados.
Nunca recorra a pessoal técnico nao autorizado.

O tipo de anomalia;
O modelo do aparelho (Art.);
— O ndmero de série (S.N.);

Estas ultimas informacdes estio indicadas na placa de caracteristicas presente no
certificado de garantia.

Adverténcias de seguranca

Contacte unicamente pessoal qualificado nos seguintes casos:

Para garantir a eficiéncia e a seguranca deste electrodoméstico:

* recorra exclusivamente a centros de assisténcia técnica autorizados

* solicite sempre a utilizacdo de pecas de substituiciao originais

* O aparelho foi concebido para utilizacio doméstica e nao profissional; nao modifique
as suas caracteristicas.

* Na placa de caracteristicas estao indicados os simbolos dos paises nos quais estas
instrucdes sao validas.

* A seguranca eléctrica do aparelho sé é garantida com um sistema eficiente de ligacdo a
terra, de acordo com as normas vigentes.

* Nao toque nos elementos de aquecimento e noutras partes da porta que,
durante o funcionamento do forno, ficam muito quentes; mantenha as
criancas afastadas.

Evite que as criancas toquem:

- nos comandos e no aparelho em geral;
- nos componentes da embalagem (sacos, poliestireno, pontos metalicos, etc.);
- no aparelho, durante e imediatamente apés a sua utilizacdo, ja que esta quente;

- no aparelho inutilizado (neste caso, proteja as partes que constituem uma potencial
fonte de perigo).
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Evite as seguintes operacoes:

- tocar no aparelho com partes do corpo himidas;

- usar o aparelho com os pés descalcos;

- puxar o aparelho ou o cabo de alimentacio para tirar a ficha da tomada de corrente;
- operagoes improéprias e perigosas;

- tapar as aberturas de ventilacdo ou de eliminagao do calor;

- apoiar o cabo de alimentacao de outros electrodomésticos nas partes quentes do
aparelho;

- expor o aparelho aos agentes atmosféricos (chuva, sol);

- utilizar o forno para guardar objectos;

- utilizar liquidos inflamaveis perto do aparelho;

- utilizar adaptadores, tomadas multiplas e/ou extensoes;

- instalar ou reparar o aparelho sem a intervencao de pessoal qualificado.

Contacte unicamente pessoal qualificado nos seguintes casos:

- instalacdo (segundo as instrucées do fabricante);
- no caso de duvidas sobre o funcionamento do aparelho;
- substituicdo da tomada em caso de incompatibilidade com a ficha do aparelho.

Contacte centros de assisténcia técnica autorizados pelo fabricante nos seguintes
casos:

duvidas acerca do bom estado do aparelho, depois de retirar da embalagem;

substituicdo ou danos no cabo de alimentagao;

avaria ou mau funcionamento; utilize apenas pecas de substituicao originais.
Convém efectuar as seguintes operacoes:

- cozer apenas alimentos evitando outras operagoes;

- antes de efectuar qualquer operacao de limpeza e manutencao ou em caso de mau
funcionamento, desligue o aparelho da rede de alimentacao eléctrica;

- parainserir ou retirar os recipientes, calce luvas especiais para forno;

- como a extremidade pode estar mais quente por causa de eventuais saidas de ar,
segure sempre o puxador da porta pela parte central;

- verifique sempre se os botbes estao desligados quando o aparelho nao estiver a ser
utilizado;

- quando decidir nao utilizar mais o aparelho, desligue-o da rede eléctrica.

* O fabricante nio pode ser considerado responsavel por eventuais danos provocados
por: instalacdo errada, utilizacao imprépria, incorrecta ou irracional.
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Instalacao

Importante: a instalacio deve ser feita em conformidade com as normas e prescricoes
vigentes no pais de instalacdo. Deve ser efectuada exclusivamente por pessoal técnico
autorizado.

Notas sobre as caracteristicas do movel

595 mm

.

A cola dos componentes dos
méveis embutidos (materiais
plasticos, madeira folheada) deve
ser resistente ao calor (maximo:
100°C): materiais e colas nao
préprios podem deformar e soltar.
O mével deve permitir a passagem
das ligagoes eléctricas. O moével no
qual o forno sera embutido deve
suportar o peso do aparelho.

O forno deve ser montado de uma
forma segura no espaco previsto. O
forno pode ser inserido dentro um
mével tipo coluna ou debaixo de
um mével modular, desde que
suficientemente arejados.

595 mm
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Instrucoes de montagem

Introduza o aparelho na cavidade; fixe o corpo no mével com os 4
parafusos fornecidos utilizando os orificios dos painéis laterais.

Se colocar o forno por baixo de uma placa de cozinha, rode primeiro a
uniao do plano (R) para a direita ou para a esquerda, para permitir a
introducao correcta do forno.

Ligacao a rede eléctrica

O forno FRANKE ¢é fornecido com um cabo de alimentacao tripolar com terminais livres.

Se o forno for ligado permanentemente a rede de alimentacdo, prepare um dispositivo
que assegure a desconexao da rede, com uma distancia de abertura dos contactos (de
pelo menos 3 mm) que permita a desconexdo completa nas condicbes da categoria de
sobretensao lll. Certifique-se de que:

a) aficha e a tomada sao adequadas para uma corrente de |16A

b) ambas estio facilmente acessiveis e colocadas de forma a nao se poder aceder a
nenhuma parte sob tensio durante a introdugao ou remocao da proépria ficha

c) aficha pode ser introduzida sem dificuldade

d) uma vez introduzida a ficha, o forno nao fica encostado a mesma, quando ¢é instalado
no mével

e) os terminais de dois aparelhos nao estao ligados a mesma ficha

f) em caso de substituicao do cabo de alimentacao, ¢ utilizado o0
um com 3 x I.5m? e do tipo HO5VV-F BLUE
~ . . . . . . GIALLO-VERDE
g) sdo seguidas as polaridades de encaixe dos terminais livres VELLOW-GREEN
(Castanho=Fase — Azul=Neutro — Amarelo Verde="Terra) %
N.B: certifique-se de que as caracteristicas da sua linha eléctrica L L N
doméstica (tensao, poténcia maxima e corrente) sao compativeis =

com as do seu forno FRANKE.
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Dados técnicos

Dimensoes Uteis do forno: Tensao e frequéncia de
largura 440 mm alimentacao:
profundidade 415 mm 230V ~ 50Hz

altura 312 mm

Poténcia total e amperagem do

Volume (util do forno: fusivel: L
57 litros 2,300kW - 1ga Lot aparelho esta em

conformidade com as seguintes
Directivas Comunitarias:

Consumos I(fungiol %Eéﬁﬁs\)/;] 0.32 Poténcia da resisténcia:
ara alcancar : , i )
ppara man%er 175°C: kWh 0,62 parte SuPe;:-;ed ﬁ,;g,f{;? w |I ggg - 90/396/CEE (Gas);
consumo total: kWh 0,94 gril w2250 — 73/23/CEE de 19/02/73
ventilador eléctrico W 30 (Baixa tensao);
Consumos (funcio ventilada): lampada de iluminacdo do fornoW I5x1  —  89/336/CEE de 03/05/89
para alcancar 200°C: kWh 0,42 ventilador tangencial W 15 (Compatibilidade
para manter 200°C: kWh 0,77 electromagnética);
consumo total: kWh [,19 _ 93/68/CEE de 22/07/93.

INFORMACAO PARA OS UTILIZADORES
nos termos do artigo do decreto legislativo de 25 de Julho, n.° |5 “Actuacao das Directivas 2002/
95/CE, 2002/96/CE e 2003/108/CE, relativas a reducao do uso de substancias perigosas nos
equipamentos eléctricos e electréonicos, bem como a eliminacao dos residuos”.

O simbolo do contentor do lixo barrado presente no aparelho indica que o produto, no fim do seu tempo de
vida util, deve ser recolhido separadamente dos outros residuos.

O utilizador devera, portanto, depositar o aparelho em fim de vida nos devidos centros de recolha selectiva
de residuos electrénicos e electrotécnicos, ou devolvé-lo ao revendedor aquando da aquisicio de um novo
aparelho de tipo equivalente, na razao de um para um.

Uma recolha diferenciada adequada tendo em vista a posterior reciclagem, tratamento e eliminagao
ambientalmente compativel do aparelho em fim de vida contribui para evitar possiveis efeitos negativos no
ambiente e na satde publica e favorece a reciclagem dos materiais de que o equipamento é composto.

A eliminacéo abusiva do produto por parte do utilizador comporta a aplicacao das sangdes administrativas
referidas no D. L. n.® 22/1997” (artigo 50 e seguintes do D.L. n.® 22/1997).
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Eicaywyn

2ag euyaploToUue TTou eTIAECaTE €va TTpoidv TnG Franke.

Mpiv XPNOIMOTTOINCETE TN GCUOKEUr OAG OUVIOTOUPE VO OIOBACETE TTPOOEKTIKA TIG
TTPOEIOOTTOINTEIG KAl TIS CUMPBOUAEG TOU TTAPOVTOG EyXEIPIDiou. Oa UTTOPEDETE £T01 VA TNV
XPNOIMOTIOINCOETE TTIO EUKOAQ KO va TNV dIATNEACETE 0 KAAN KATAoTaoN YIA PEYAAUTEPO
XPOVIKO 81a0TnUa. PUAAETE TTPOCEKTIKA TO TTAPOV EYXEIPIOIO VIO HEAAOVTIKEG XPrOEIG.

MpwTn Xpnon

Mpiv XPNOIUOTIOINCETE TO POUPVO Y TIPWTN GOPJ, APAOTE TOV OVOPUEVO XWPig
gaynTa pe 1o dIOKOTITN pUBUIoNG TNG BEpUOKPaCiag aTo PEYIOTO TouAaxioTov eTri 40
AETITA KPATWVTAG TNV TIOPTA AVOIXTH KAl AEPICOVTAG KAAX TO XWPO.

H ooun mou atreAeuBepwvetal KaTd Tn SIGPKEIQ AUTHG TNG OIAOIKACIaS o@EiAeTal oTnv
€EATUION TWV TTPOIOVTWV, TA OTTOIA XPNOIUOTTOIOUVTAI YIO TNV TTPOCTACIN TOU (POUPVOU OTO
XPOVO TToU peaoAaei atrd TNV TTapaywyr] €wg TNV eyKaTdoTaon Tou TTpoidvTog. Metd Tnv
TTapodo Tou Xpdvou auToU O POoUPVOG Eival ETOILOG YIa XPron.

2UCTAOEIG

MNa va mreTuyxouv Ta Qayntd oag, unv Ta Badete TTOTE OTO QOUPVO OTaV Eival KPUOG,
aAAG TTEPIPEVETE Va PTACEI OTN BepUOKPATia TTOU EXETE ETTIAECEL.

Katd 1n OI1dpKela TOu YNOiPaTog, PNV OKOUUTTATE TTOTE aTTeuBeiag oTov TTIATO TOU
(PoUpVoU KATOOPOAEG 11 OKeUn TTOU TIPETTEI va TOTTOBETOUVTAI TTAVTA TTAVW OTIG
o1aTIBEEVEG OXAPES N OTIG ANITTOOOXES O€ £va aTrd Ta 5 diabéaiua pagia. H un TApnon
TNG 0dnyiag auTtng UTTopei va TTPOKAAETEl {nuId 0TO OUAATO TOU poUpvou.

Mnv KOAUTITETE TTOTE TA TOIXWHOTA TOU POUPVOU PE AAOUNIVEXAPTO KAl TTPOTTAVTOG TO
KATW PEPOG TOu BaAduovu.

EvdexOueveg ETTIOKEUEG TTPETTEI VA EKTEAOUVTAI OTTO ECEIBIKEUPEVO OITTAWNATOUXO TTPOCWTTIKO.
AtreuBuvbeite oo TTANCIEOTEPO ZEPPIC TNG ETAIPIAG Kal {NTHOTE POVO YV oI AVTOAAOKTIKA.
O goupvog Franke xpnoiuoTtrolei €101kd opdATO TTou KaBapileTal eUkoAa. QoTdoo, cival
OKOTTIMO va KaBapileTal cuyva atToQeUYOVTAG TO ETTAVEIANUUEVO WACIUO TwV AEKESWV
KAl TWV UTTOAEINPATWY atrd TTponyoupeva gaynTa.

Evoexopeva autokaBapi{oueva ToixwuaTta (v d10B€Tel 0 POUPVOG) TIPETTEN va
;ﬂﬁl\%pi{owal ME vePO Kal atropputtavTiKo (BA. odnyieg kabapiopou).

- TIPIV QVAWYETE TO PoUpvo, dIABACTE TIG 0dNYieg XPriong Tou XpovodIakaTTTn (BA. aeA. 96).

- €Av 0 PoUpVOoG JIABETEI QUTOPATO TTPOYPAUMATIOTH HayEIPEPATOS A ofnaiuaTog, yia
VO XPNOIKOTIOINCETE TO POUPVO HE XEIPOKIVNTN AEITOUPYIQ TTRETTEI VA ETTIAECETE TN
“Xelpokivntn” Aeiroupyia tmou diakpiveTal atd 10 oUPBoAo
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AETTTOUEPAC TTEPIYPAPN

(A TMivakag Xeip1oTnpiwv

© ® ® ®
i E we ) ~r° E
A . @’ .‘ A 06 5555

e

CA/SM 52 - FLAT 603

AI0KOTITNG TTIPOYPAMPATWV

Xpnolheuel yia va eTTIAEEETE TOV TPOTTO AEITOUPYIaG TOU poUpVvouU
avaAdywg e Tov emBuunTO TUTTO YnoiyaTog. MNupvwvTag To dIAKOTITN
O€ OTTOIOONTTOTE TTPOYPAMMA, AVAPBEI 0 ECWTEPIKOG AQUTITAPAG TOU
poupvou utTodnAwvovTag 0TI 0 POUPVOG Eival AVAUUEVOG.

(© Xpovéperpo / (D) MpoypapuaTioTAg

(BA. ogA. 96)

O1 @oupvol Franke d1a8étouv did@opa cuoTAUATA EAEYXOU KOl
dlaxeipiong Tou xpdévou ynoipartog. Sth oeA. 96 ptropeite va Bpeite
AETTTOEPEIG 0BNYiES YIa TO KOBEVA. ApPKE va EVTOTTIOETE TO CUCTN A
eAEyxou TTou BIaBETEI O POUPVOG OAG yia TIG 0dnyieg CWOTAG XPHong
NG A&IToupyiag

(E) EvdeikTIKA Auxvia 8epooTdTn

YT1rodelkvUeTal ATTo TO cl’JpBvo Kal UTTOONAWVEI TN AEIToupyia Twv
Bepuaivopevwy aToixeiwv Tou poupvou. H Auxvia oprvel étav
eMTEUXOEN N TTPOYpapuaTIopévn Beppokpacia kal avafel TTaAl KaBe
(opd TTOU O YOUPVOG ETTAVEPXETAI OE pAon Béppavong. XpnolueUel
yia Tov éAeyxo €TTiTEUENG TNG BepUoKpaciag TIpIv BAAETe 0T poUpPvo
TO PaynTo.

(F) AI0KOTTNG pUBHIONG BEPHOKPATIiag
(OeppoOoTATNG)

EmtpétTel Tnv €AoYy TNG KATAAANANG Bepuokpagiag yia 1o
eMAeyUEVO GaynTo Kal Tn diatnpei atabepr| yia 6An Tn dIdpPKEIQ TOU
ynoigatog. [Na va emAEEETE TNV eMOUUNTH BepUoKpacia, TTPETTEI va
yupioeTe TO BIOKOTITN APIOTEPOOTPOYPA, TOTTOBETWVTAG TO OEIKTN OTNV
avrtioToixn évoeign. H péyiotn Bepuokpaacia gival repitrou 260°C.

(G) 0dnyoi TOMoBETNONG AITTOSOXWV KOl OXAPWV
Xpnolpeuouy yia TN owaoTA TOTTOBETNON TWV OXAPWY KAl TWV
ANiTTodoxWwv o€ 5 TTpokaBopiouéveg BEoeIg (aTTo 1 €wg 5 EeKIvovTag
atrd KATW). ZTOV EVOEIKTIKO TTivaKa payelipéuatog (aeh. 98) Ba Bpeite
TNV €vOeIgn TnG 1I8avikrg B€ong yia KABe XpARon Tou goUupvou.

(H)  NiTrodéyn

XpnoigoTrolgital cuvABWCG yIa VO CUYKEVTPWVEI TO UYpd atro 1o
WNOIYO OTO YKPIA 1 yIa TO payeipepa Twv gaynTwv. Edv dev
XpnoigoTroigital N AIrodoxn TTPETTEI va a@alpeiTal atTd To oUpvo KaTd
N d1dpKeEIa TOU Ynaoipatog. H AImmodoxn KaTaokeudZeTal atmd epayié
XGAuBa TutTou “AA” yia Xprion Pe TpO@Iua.

(D zxdpa

XpnoigoTtrolouvTtal wg BAon yia Ta Tayid oag, TIG POPUES
CaxapoTTAaCTIKAG Kal OAQ Ta OKEUN EKTOG TWV AITTODOX WV ToU
OUPVOU 1 YIO VA PAYEIPEUETE KUPIWG WE TIG AEITOUPYIESG TOU YKPIA Kal
TOU YKPIA PE 0€pa KPEAG KAl WAPIA, YW yIa QPUYAVIOUA KATT.

CA/SM 52 - FLAT 604
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Odnyieg xpnong

O @oupvog autdg ouVOUAge! Ta TTAEOVEKTIUATA TWV KAACIKWY “OTATIKWY" QOUpVWY
Euomr']g OUVAYWYNG WE EKEIVA TWV GUYXPOVWY QOUPVWY “aEpa” TEXVNTIG CUVAYWYNG.

ival pia TTOAU €UEAIKT) OUCKEUN TIOU 0OG ETTITPETTEI VA_ETTIAECETE ge €UKOAIa Kal
ac@aieia 5 dIAPOPETIKEG keeéﬁoug tpgoipchog. Me toug diakéTTeg (B) kai (F) otov
TVAKO  UTTOPEITE va €MAEGETE T dIGQOPA  TTPOYPAUUATA Kal TNV €mluuntr
Beppokpacia. MNa va xpnoIUOTIOINCETE Je TOV KAAUTEPO duvaTtd TPOTIO TO YOUPVO
Franke, cupBouleuBeite TOV eVOEIKTIKO TTIVAKA YAYEIPEPOTOG OTN O€A. 98.

Agpiopog Yugng

MNa va emreuxOei peiwon NG Bepuokpaaiag atnv TTOPTA, GTOV TTiVAKA Kal OTa TTAEUPA,
0 @oupvog Franke S10B£TEl QveUIOTPA WUENG TTOU EVEPYOTTOIEITAI QUTOUOTA WE TO
@oupvo CeaT1d. OTav 0 avepioTpag AsIToupyel UTTopei va avTIAngBeite T por) Tou agpa
TToU AeUBEPWVETAI ATTO TNV TIPOCOWN KAl TNV TTOPTA TOU Goupvou. Idiaitepn Trgoooxr']
£xel 000¢ei woTe N TAXUTNTA TOU €EEPYXOMEVOU AEPA va PNV eVOXAET TO TTEPIBAAAOV TNG
Koudivag Kal yia TRV EAaXIOTOTToiNGn Tou Bopufou.

MNa tTnv_amréAutn TpooTaoia TwV ETTTTAWY, OTO TEAOG TOU YNOipaTog O
OEPIOCUOG TTAPAUEVEI EVEPYOTTOINMEVOG £WG OTOU KPUWOEI OPKETA O
poupvog.

PwTIoNOG Poupvou

Zemaywpa

*

To oUuBoAo autd avTioTolxel OTO Avapua TOU ECWTEPIKOU QWTICUOU TOU QOUpPVOU
éwpig va £xel emAexBei kapia Asitoupyia. Mia tétoia Agitoupyia givar xprigiun yia va
IEUKOAUVOEI 0 KaBapIoPOg Pe afNaTO POUPVO gu@avifovTag To HEPOG Tou BaAdapou.

MpoypdupaTa YnoigarTog

TotoBeTWvTag 10 BIOKOTITN OTO CUMBOAO ), EVEPYOTTOIEITAI N AEITOUPYia EETTOYWUATOG.
21NV TTEPITTITWON QUTHA O TEXVNTOG AEPICHUUG TOU gOTép OTO E0WTEPIKO TOU POUPVOU
EPXETAI O€ ETTAPN PE TO GAYNTO ETITAXUVOVTAS TN OladiKagia QUOIKOU CETTAYWUATOG.

Mapadooiakd YRoIpuo

-

8 golgé()érrmg ToUu Beppootdrn (F) Trpérrel va Bpiokeran peragu 50°C ko Max
H Géppbvc TPOEPXETAl OTTO TTAvw (TTAVW avTioTaon) Kal atmoé KATw  (KATw
avrigtaon). MNpokerar yia TV KAQOIKI  AgIToupyia  wnoiuatog TTOoU ETTPETTIEI TO
OMOIOUOPYO WHOIUO TWV QAYNTWY XPNOILOTTOIWVTAG £va UOVo pdol.

EvTatiké yRoiyo pe aépa

&

FKpIA

8 g;gé(;'mmg ToUu Beppootdrn (F) Trpérrel va Bpiokeral petagu 50°C kai Max
AvaBouv n mavw avriotaon (0po@rg), N KATw avtiotacn (daTrEdou) Kal 0 ECWTEPIKOG
QVEUIOTAPOG TOU pOUPVOU.

H oTaBepn| Kai opmépop%r] BepudTNTa WHVEI KOl podilel Ta @aynTad o€ OAa Ta anpeia.
Mtropeite va WAoETE Kal SIOQOPETIKA PETAEU TOUG QaynTd, XPNOIUOTIOIWVTAG UEXPI 2
Béocic TauTo)POVA.

O d1akOTTTNG TOU BeppooTdrn (F) Tpémmel kavovikd va BpiokeTal otn Béon
Max (260°C). M1ropeitTe WOTO00 Va EMIAEGETE XauNAOTEPN BeppokpaaTia yid
TI0 apYO YNOIUO OTO YKPIA.
AvAyTte TV avTioTaon Tou YKPIA TTou BPIioKETal OTO TTAVW pégog Tou @oupvou. Me Tn
AgIToupyia auT TO ypPriyopo ETMIQPAVEIOKO WHOIYO ME UTTEPUOPEG dlatnpel POAAKS TO
E0WTEPIKO TWV KPEATWV. MTTOpEiTE ETTIONG VA XPNOIMOTIOINCETE TO WHOIKO OTO YKPIA yia va
Qpuyavioete yprRyopa €wg 9 @éteg Wwui. MNa Tnv ac@daAeid cag, o @oupvog Franke €xel
€AeTNBEi yIa va WrVEI OTO YKPIA PE TNV TTOPTA TOU POUPVOU EVTEAWG KAEIOTN.
posgidotroinon: Otav eival avayuévn, N avtioTacn Tou YKPIA €ival KauTr. ATTOQUYETE
TIG TUXQiEG ETTOPEG KABWG YUpIideTe Ta TPOPIUA TTOU WAVETE. & KABE TTEPITITWON, N
Franke peAéTnoe To OXAPG TOU avoiyuatog Tou BaAduou £TC1 WOTE va TTPOCTATEUEI
600 10 dUVATOV TTEPICCOTEPO TA XEPIA TOU XPrOTh.

FKpIA pe aépa

O d1akOTTTNG TOU BeppooTdTn (F) Tpémmel kavovikd va BpiokeTal otn Béon
Max (26()°(§5,. M1ropeiTe WOTOO0O va €IAESETE XANNAOTEPN BepOKpaTia yia
TTI0 apYO YNOIUO OTO YKPIA.

Avdpel n avTioTaon Tou YKpIA To TTAvw PEPOG TOU POUPVOU Kal TiIBeTal o€ AciToupyia o

QVEMIOTNPOG. ZuvOuddlel Tn OepuIkh akTIVOBOAIO pIOG KATEUBUVONG HPE TNV TEXVNTH
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O 31aKOTITNG XPOVOUETPOU TEAOUG YNOiATOG

KUKAO@oOpia Tou aépa OTO £0WTEPIKO TOU @oupvou. Autd %J'ITO&CEI TO ETMIQAVEIOKO
KAWIO TwV TPOQYIMWY augdvovtag Tnv IKkavotnta digiocduong g Bepudrnrag.
E&aipeTikG atroTEAEOUATA ETTITUYXAVOVTAI XPNOIPOTIOIWVTAG TO YKPIA JE aépa yia UIKTA
OOUPBAGKIO pe KPEag Kal Aaxavikd, AOUKAVIKA, TTAVTOETA, TIAIOAKIA, KOTOTTOUAO OTn
oxapa, opTUKIA, XOIPIVO QIAETO KATT...

O dI10KOTIAG XPOVOUETPOU TEAOUC WnaiuaTog, cival @ @
éva xpnoigo oUoTnua TIoU OPNVEI AUTOPATA TO
oUpvo OTav QuTOG @BACEl OTNV  ETIAEYUEVN

EPUOKpaaTia Kal Ptropei va puBuioTei ammd 1 €wg . -5
120 Aetrra. MNa va XpnoIUOTIOINCETE TO XPOVOUETPO 1 T
T€AOUG qmoigonog TIPETTEI VA OTTAICETE TO KOUBOUVI @ - 15
YUpVWwvTaG 0eCiooTpo®a 10 dI1akOTTN (C) oXedOV 30

Kata pia TTARPEN oTpo%r']. 2Tn OUVEXEID YUPVWVTOG 120 -
TTiow, €MAEETE TOV €MBUPNTO XPOVO TOTTOBETWVTAG
TNV €vOEIEn Tou €mMOUPNTOU XPAVOU €TG1 WOTE VA - 45
CUNTTITITEl HE TO OTABEPS DEIKTN TNG TTPOTOYNG. XTO 100 -
TENOG TOU TTPOYPONUATIOPEVOU XPOVOU, EKTOG QTTO
TV €VEPYOTTOINON TOU NXNTIKOU ORUATOG OPrVEl 80 L 60
QUTOUOTA KAl O GOUPVOG.
ZHM. Apéowg peTd TO OBNAOIYO Kal yia PEYAAO
épovn(é diaoTnua o BaAapog Tou poUpvou dlaTtnpei
gepuoKpaaia TTou TTANCIAdel Tn Bepuokpacia wnaoipyatog. Katd ouvETeala, yia va unv
TTapaywnBouv ) kaolv Ta @aynTd, €ival oKOTTIHO va Ta Byadete atro To goUupvo.
MNpoooxn: TNa va _ AeiTOoUpyNOETE  XEIpOKiVATOL TO  (OUpPVO,
atropovwvovTtag  dnAadr Tov ngoypp(ppqnom TEAOUG YnoipaToc,
TTPETTEI VO OUNTTEDEL O BEIKTNG TOU OIOKOTITN UE TO OTOOEPO oUHBOAO
otnv mpoéooyn. Otav o @oupvog Oev cival o€ AsiToupyia, O
TTPOYPANHATIOTNG TEAOUG YNOiIUATOG MTTOPEI VO XpnoiuoTroindei oav éva
KOIVO XPOVOUETPO.

O NAEKTPOVIKOG TTPOYPANHATIOTAG YNOiMATOG

EmTpémel Tov TTpoypappaTioyd Twv akoAoubwv
AEITOUPYILV TOU POUPVOU: @

* KaBopiopévn Evapen Ynaoiuartog pe
KaBopiopévn didpKeia ]
s dueon svapgn AeiToupyiag ue kaBopiopévn

OldpKeIa
*  XPOVOUETPO. ™
AEITOUPYIA TWV KOUPTTIWV :

§ g W [ [
: XPOVOUETPO WPV, AETITWV O O @ O @ O
: dldpKeEIa YnaoipaTog
: TEAOG WnoipaTog
: aAAayn o€ xelpokivnTo
: pUBUION XPOVWV TTIoW
: pUBUION XPOVWYV EUTTPOG

[+ &0ie

PuBuion yneiakoU poAoyiou
M%Tdﬁm 08\66080r] OTO OIKTUO I METG aTTO BIAKOTTH) PEUMATOS OTNV 086vN avaBooBrvel n
évodeign: “0.00”

+ MéoTe 10 KoupTr [y KaI OTN CUVEKEID (EVTOG 4 BEUTEPONETTTWV) HE TA KOUUTTIC E

kai [+] puBpioTe TNV akpIPA Wpa.
Me 10 KoupTTi 0 XPOVOG AugAvel.

Me TO KOUWTTI % 0 XPOVOG HEIWVETAL.

Evdexdueveg alayEg TNG wpag umopouv va yivouv erravaAapBdvovrag tn diadikaoia:

Xeipokivntn AsiToupyia Tou poUpvou

ﬁ\(poo PUBUIOTEI N WPA, O TIPOYPAUHATIOTAG TIEPVAEI QUTOPATA aTN B€0N XEIPOKIvNTN
€lToupyia.

Inueiwon: MNa va emoTpéWeTe 0€ xeIpokivnTn Aciroupyia petd amo éva “Autouarto”

Wrolpo, méoTe To TTARKTPO [§.

KaBuoTtepnuévn évapén ynoiparog pe Kabopiopévn didpKeia

Mpétrel va puBuioeTe TN OIGPKEIN TOU WNOIUATOG Kal TNV WA TEAOUG WnaoiuaTog. Aé

utroBécoupe OTI oI 086vn deixvel 6T N wpa gival 10,00 Kal emBOUPOUUE £va WAOIUO 3

AeTrTwov TTou Ba TeAsiwoel oTig 13,00.

1. TupioTe TOUG DIOKOTITEG TOU POUPVOU OTO EMBUUNTO 1180&( Aupa Kal
Bepuokpaacia (TT.x. : poUpvog OTATIKAG AciToupyiag, 200° §)
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2. MéoTe TO TTAAKTPO KOl OTn OUVEXEID (EVTOG 4 DEUTEPOAETTTWV) WE T TTANKTPA

Kal [+| €eMAEETE TNV €mBUPNTA didpkela. AG UTTOBECOUUE OTI ETTIAEyOUE éva
wAoigo 30 Aetrtwyv. EpgaviceTar:
A P T g
u S I i
S Lt u
A@rivovTtag To TTAAKTPO, META atro 4 SeUTEPOAETTTA, ETTAVEUPAVIETAI N TPEXOUCO WPA
ME To auuBoho s kai n évdeign “AUTO”.

3. ThéoTe TO TTANKTPO KOl OTn OUVEXEIQ TTIECTE TA TTAAKTPO |E| Koupéxpl va
emAeyei N emBUUNTA Wpa TEAOUG Ynoipartog, ag utroBécoupe ol 13,00

81 7. 11 1M
1 e I N Y N |

4. AQrivovTag TO TTANKTPO, HETA OTTO 4 EUTEPOAETTTA, EPPAVICETAI N TPEXOUCT WPA:

oI m, N
LU S Ny

H avappévn évdegn “AUTO” utrevBupiCel Tov TTpoypauPaTiond OIdpKEIaS Kal TEAOUG

WNoiJOTOG TTOU £XEl YiVEl JIE TNV aUTOPATN AEITOUpYia. 2T0 anueio autd o poUpvog Ba avayel

autouata omig 12,30 ka1 Ba offjoel petd amd Tpidvta Aetrd. Otav o @oupvog eival

QVOMMEVOG eu@aviCeTal TO oUuBoAo pI0g MIKPAS KatoapdAag " kaB™ 6An Tn SIGPKEIQ TOU

wnoiparog. Otroiadrmote oTiypry Téfoviag 10 TAAKTPo [ epgavietanr n emAsypévn

OIGPKEID Kal TTIECOVTOG TO TTARKTPO EMPaAVICETAI N WPA TEAOUG YN OiUaTOG.

210 TEAOG TOU YNOiUaTOG, EVEPYOTTOIEITAI TO NXNTIKG ofjpa. H évraon Tou fxou

gqujZewl KOTA Tn OIAPKEIN TNG EKTTOUTTNG TTIECOVTUG TO KOUHTTI. [=]- Na va To
IOKOWETE TTIECTE OTTOIOOATTOTE TTANKTPO EKTOG TWV TTARKTPWYV [—] Kau [+]-

Apeon évapén Asitoupyiag pe kaBopiopévn didpKeia

MpoypauuatiCovrag poévo tn didpkela (onueia 1 kai 2 TG Tapaypdgou “Evapén

TTPOYPAMMATIOYEVOU WnoipaTog KaBopiopevng OIGPKEIAg”) emTuyxAavetal n daueon

£évapgn Tou YnaoipaTog.

lMNa va akupwoeTe éva RSN TpoypaMATIONEVO YAOIHMO

MiéaTe 10 TARKTPO [

AgiToupyia Tou xpovouéTpou
2Tn, AeItoupyia Tou XPOVOUETPOU puBpiCeTal évag xpdvog amd Tov oTroio apxicel n
avtioTpopn PETpNon. H Aeimoupyia autn dev eAEyxel TO Avauua Kal To OBrGCIYO Tou
poupvou. EKTTEuTTEl yOVO pia NXNTIKA €1d0TToiNCN OTAaV Arj€El 0 XpOVOoG.
[li€éoTe TO TTAAKTPO ePQavicerai:
g— - —
mnasirl il
Li® Ll
2Tn Ouvéxela Pe Ta TTARKTPA |E| Kal ETMAEYETQI O ETMIOUUNTOG XPOVOG.
Aprivoviag 1o TTANKTPO, O XPOVOG eKIiva o€ €va OeUuTEPOAETTTO Kal oTnv 00dvn
eP@avideTal n TpExouca wpa.

| M1 il
N Sy Iy
270 TEAOG TOU XPOVOU EKTTEUTTETAI £VO NXNTIKO O TTOU UTTOPEi va dlakoTTel TECOVTAG £va

OTTOI00NTTOTE TTARKTPO (EKTOG ATTO TO TTARKTPA |E| Kall ) Kail To oUuBoAo opnAvel.

A16pBwon akipwong Twv pubpicewyv

*  O1 puBuioeig pmopoUv va aAAGEouv oTToIadNTTOTE OTIYMN, TMECOVTAG TO AVTIOTOIXO
TTAAKTPO Kai To TTARKTPO [—=] o [+].

*  AkupwvovTtag Tn SIAPKEI TOU YNOiPaTog, OKUPWVETAI AQUTOPATA Kal n puBuion
AAENG TNG Aeimoupyiag kal avtioTpo®a.

o2& TTEPITITWON TTPOYPAUUATIONEVNG AEITOUPYIaG, N CUCKEUN eV UTTOPET va dexTEl
XPovoug TEAOUG YNaipaTog Trou TrponyouvTal EKEVWY TNG £vapgng Yynaoipartog Kal
TTOU N idI0 N CUCKEUR TTPOTEIVEL.

ZHM. Apéowg petd 10 oBACIPO Kal yia PEYAAo Xpovikd didoTnua o BaAapog Tou

@oupvou Olatnpei Bepuokpaaia Tou TTAnoialel Tn Bepuokpacia wnaoipaTtog. Kata

OUVETTEIQ, YIa va unv TTapaynBoulv 1} kaouv Ta @ayntd, €ival oKOTIPO va Ta BydadeTe

atd 10 oUupvo.
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EVOEIKTIKOG TTiVOKAG MAYEIPEUATOG

Oéon TOmrog @aynToU Bdpog Xpovog Oéon Aidpkeia
S1akoTITN (Kg) mpolépuavaong S1aKoOTITN ynoigarog
€mAOYNg (min.) BeppooTdTN (min.)

CO
L] C
MNapadooiakdé | Apvi 1 3 9,5 180 95-100
yroipo Xolpivoé yntoé 1 3 9,5 180 70-80
Mooxapaki yaGAaKTog 1 3 10,5 200 140-150
— wnto 1 2 10,5 200 25-30
OpeAéTeg 1 3 9,5 180 25-30
— dpoulTa 1 3 9,5 180 20-25
MrrakaAidpog- 1 2-4 oK. 9,5 175 25-30
ToimmoUpa-Poupog 1 2 10,5 200 35-40
Ywpi 1 3 10,5 200 30
Aukda 1 2 9,5 180 25-30
Yapi yAukou vepou 0,5 4 9,5 180 25-30
[MoAévta pe yéuion 1 2 9,5 180 25-30
Aukd pe epouTa Tou 0,5 4 9,5 180 60
ddooug 0,5 2 9,5 180 35-40
"Aukd pe Tupi ricotta
[AUKA pe yEpion
Naxaviké
EvtaTtiko Xolpivé ynto 1 3 9 180 75-80
WYAOIUO pE Mooxapdki yaAaKTog 1 2 10 200 80
aépa wnto 1 2 9,5 190 55-65
KouvéNl oTo goupvo 1 2 10 200 25-30
— Mita 0,5 3 10 200 25
& OpeAéTeg 0,5 3 10 200 20-25
—_— [apideg ynTég 1 2-4 oK. 7,5 150 25-30
MrtrakaAidpog- 1 2-4 oK. 9 180 25-30
Toimoupa-Péupog 1 3 9 180 20-25
Ywpi 1 2 10 200 30-35
Ywui e atdreg 0,5 2 8,5 170 25-30
Kitpivo wwyi pe 1 2-4 oK. 10 200 25-30
gappav 1 2 9 175 20
Wapi yAukoU vepouU 1,5 2 9 175 30-35
Miteg e Aaxavika 1 3-5 ok 9 180 30-35
Tévog 1 3-5 ok 9 180 40
FAUKG pe gpouTa
Miteg aApupég
Aaxavikd oTo @oUpvo
FKpIA PTEPOUYEGKOTOTTOUAOU 1 4-5 oK. 7 Méy. 25-30
- MTTpI1fOAEg 0,8 3 7 Méy. 20-25
XTévia 0,5 3n4 7 Méy. 14-16
Mardreg poupvou 1 3 7 Méy. 20-25
Ydap1 yAukou vepou 1 3n4 7 Méy. 25-30
NTOpATEG OYKPATEV 0,5 213 7 Méy. 20
ZouBAdkia xeAiou 0,5 3 7 Méy. 20-25
>ouBAdkia 0,5 4 7 Méy. 20-25
YOAOTTOUAGG
FkpIA pe aépa | MmrouUTia KOTGTTOUAOU 1 415 11 220 20-25
- Xolpiva TTaiddKia 0,5 4 15 Mey. 40-45
PpaykokoTa 1,2 4 15 Méy. 30-35
ToimmoUpa oTo XapTi 1 3 8,5 200 20
Kototrouho 1,5 3 15 Méy. 35-40
OpT1UKia 0,8 4 15 Mey. 30-35
AOUKAVIKQ 1 4 15 Méy. 20-25
Aaxavikd 1 415 15 Méy. 10-15

ZHM.: o1 0dnyieg Tou TTivaKka €ival aTTOTEAECHA SOKIPWY WYNOiUATOG ATTO OUAdA ETTAYYEALATIWV HAYEIPWV.
2€ KAOe TTePITITWON, €ival EVOEIKTIKEG KAl UTTOPOUV va TPOTTOTToINB0UV avaAdywg JE TIG TIPOCWTTIKEG 0AG
TTPOTIUACEIG.
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KaBapiopdg Kal cuvTipnon Tou goupvou

2NMAVTIKO

Mpiv EEKIVAOETE TN CUVTAPNON TOU POUPVOU TTPETTEI VO OTTOCUVOEETE TO QI ATTO THV
Tpifa Tou PeUPATOG A OIOKOTITETE TO PEUMA ATTO TN YPAPUN TPOPODOCiag PE TO YEVIKO
OIaKOTITN TNG NAEKTPIKAG EYKATACTAONG.

O1 em@aveieg atmd atodAl inox Kal GUAATo diatnpouvTtal TTAVTa oav KaIvoUpyleg AV
TIG KaBapileTe PE vePO 1 €10IKA TTPOIOVTA KAI TIG OKOUTTICETE TTPOTEKTIKA.

Mn xpnOIUOTIOIEITE O€ KAaWia TTEPITITWON OKANPA& cQouyyapdkia r] atcaAdcupua,
udpoxAwpIké ofU 1 aAAa TTPOIGVTA TTOU PTTOPOUV Va XapAagouv ) va @Beipouv TIg
EMQPAVEIEG. ATTOQUYETE ETTIONG TN XPRON ATHOKAOAPIOTWYV.

O1 Aek€deg TToIKiANG TTpoéAeuong (uypd, odkxapa, AcUuKwuaTta Kal AiTrn) TTou
MTTOPOUV VA EPPAVICTOUV OTOV TTATO TOU YoUpvou, oQeilovTal TTAVTOTE O€
mToINioyaTa i uttepxeidion. Ta mToIAioyaTa TpokaAoUvTal KATA TO WHOIKO Kal
ogeilovTal oTn xprion oAU uwnAnRg Bepuokpaaciag, Evw n UTTEPXEINION oQEiAeTal
oTnN XPAOoN TTOAU PIKPWY OKEUWV ] 0€ AavBaauévn eKTipnon TG augnaong Tou OyKou
Katd 1o wnaoiyo. Ta mpoBARuaTa auTtd ITTOPOoUV va AVTIMETWITIOTOUV HE TN XPAoN
OKEUWV Peyalou Bdaboug A xpnaiyotrolwvTag Tn AImodoxn Tou goupvou. Ooov
a@opda Tov KaBapIoPS Tou KATW PEPOUG TOU PoUpVOoU, GUVIOTATAI va KaBapileTe
TOUG EVOEXOUEVOUG AEKEDEG E TO POUPVO XAIapO. Ooo TTEPIOCOTEPO KABUOTEPEITE
TOV KaBapIoud, TOOO TTI0 SUCKOAQ PEUYOUV Ol AEKEDEG.

KaBapiop6g TnG TépTag TOU POoUpPVOU

AvTiKaTdOoTOON
O

O kaBapIopdg NG TTOPTAG, TOCO ECWTEPIKA OO0 KOl EEWTEPIKA, TTPETTEI VA YIVETAI IE TO
POUPVO EVTENDG KPUO XPNOILOTTOIWVTOG {E0TO VEPO KAl ATTOPEUYOVTOG OKANPA
o@ouyyapakia. KaBapilete Ta KpUOTOAAA E EIOIKG OTTOPPUTTAVTIKA.

MNa TIg payi€ eTQAVEIES, OTTWG KAl YIA TO ECWTEPIKO TOU POUPVOU, XPNOIUOTIOIEITE
CeaTO veEPO Kal hn SI0BPWTIKA ATTOPPUTTAVTIKA.

E0WTEPIKOU AaUTTTAPO

@ouUpvol Franke 81a0£TOUV KUKAIKO AQUTITHPO TOTTOBETNUEVO OTO TTIOW Kal ETTAVW

apIoTEPO PEPOG TOUu BaAduou.
2¢& TTEPITITWON TTOU KATAOTEI AvayKaia n avTIKATAoTAOoN TOU €0WTEPIKOU AQUTITAPQ,

&V

EPYNOTE WG EGNG:
AlOKOYTE TNV TPOPODOTia TNG CUCKEUNG ATTO TOV TTOAUTTOAIKO SIAKOTITN TTOU
XPNOIUOTIOIEITAI I T GUVOECN TG CUOKEUNG WE TNV NAEKTPIKN €yKaTdoTaon A
OTTOOUVOEDTE TO PIG AV BpioKeTal O€ TTPOCTIEAATINO CNUEIO.
ZEPBIBWOTE TO YUGAIVO TTPOCTATEUTIKO KAAUUUQ (A).
=eBIdWaoTe TO AQUTITAPA KAl AVTIKOTAOTACTE TOV PHE AAUTITAPA AVOEKTIKO OTIG
uwnAég Bepuokpaacieg (300°C) pe Ta akdAouba XapakTnEIoTIKA:
Taon: 220/230V - 50Hz
loxug: 15W
KdaAukag: (E14) piviév
TotmoBetrioTe TO YUAAIVO KGAUPA TTpooTaciag (A) Kal ATTOKATACOTACTE TNV
TPo®odOUia TNG CUCKEUNG.
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A@aipgon TOpTAG TOU POUPVOU

MNa va dieukoAUveTal 0 KABAPIOUOG TOu POUPVOU UTTOPEITE VA AQPAIPECETE TNV TTOPTA

EVEPYWVTAG WG EENG:

— O1 pevreoédeg (A) diaBétouv dUo KivnTa aykioTpa (B). Avaonkwvovtag 1o ayKIoTpo
(B) o pevteoég atmeAeuBepwveral atrd TNV UTTODOXT] TOU.

— 2Tn OUVEXEIQ, avaonNKWOTE TV TTOPTA TTPOG Ta TTAVW Kal BYAATE TNV TTPOG TA £CW).
Mo va eKTEAEOETE TIG KIVAOEIG QUTEG, TTIAOTE TNV TTOPTA ATTO TA TTAEUPA KOVTA GTOUG
MEVTECEDEG.

— T va TOTTOBETACETE TNV TTOPTA, TTPOCAPUOOTE KATAPXAG TOUG HEVTETEDEG OTIG
€I0IKEG AUAOKWOEIG.

— TéAog, TTpIV KAEIOETE TNV TTOPTA, PNV EEXAOETE VA yupioeTe Ta SUO KIVNTA AyKIOTPO
(B) TTou xpnoigeucayv yia va ouvoECETE TOUG OUO PEVTETEDEG.

To eowTePIKO T{AWI TOU POUPVOU PTTOPEI va agalpedei, WoTe va gival duvaTtov va yivel

£€vag KaAOGG KaBapIoUOG eVEPYWVTAS WG EENG:

— AvoigeTe evieAG TNV TTOPTA.

— AgaipéoTe Ta dUO TEpUATA OTTO TIG ETTAVW YWViEG TNG TTOPTAG TECOVTAG TA
avrtioToixa TTANKTPA (BAETTE AetrTOopépEia C).

— AQaipéoTe TO ECWTEPIKO TLALI.

Otav oAokAnpwOei 0 kKaBapIoPog, TOTTOBETACTE TTAAI TO E0WTEPIKO TLAWPI TNG TTOPTAG
TOU OUPVOU TTPOCEXOVTOG WOTE TO KATW PEPOG TOU VA UTTEI KATW aTTO Ta YAwaoaidia
TTOU PBpiokovTal 0TO KATW PEPOG TNG TTOPTAG KAl VO OKOUUTINOEl TTAVW OTa €I0IKA
AaoTixévia otnpiyuara. Katdmv, emavatommofetolye 10 U0 TEPPOTO MEXPI VA
KOUUTTWOOUV Ta TTAAKTPA .

MPOXZOXH

— Mn TTAéveTe Ta e€apTANATA TTOU EXETE APaIpETEl (TEpUATA KAl T(AWI) OTO TTAUVTHPIO
TIATWV.

— Kartd tn didpkeia TG TTAvVATOTTIOBETNONG TOU €0WTEPIKOU T{aUIoU BeBaiwBeiTe OTI N
TTAEUPA pe TN peTagoTutia (MaT Bagry) Tou TCapIoU €ival OTPAPMEVN TTPOG TA KATW.

Mn XpnoIpOTTOIEiTE TTOTE T OUOKEUN €4V TTPWTA OEV ETTAVOTOTTOBETACETE TO

EOWTEPIKO TLAI.
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TEXVIKA UTTOOTAPISN

2 TTEPITTTWON TTOU TTapouciacTouv TTPoBAAuaTa AsiToupyiag, atmmeuBuvBeite oe €va
atrd Ta Kévrpa ZEpRIG TOU ouvnuPEVOU KATAAOYOU.
Mnv atreuBliveoTe TTOTE O€ PN £EO0UCI0BOTNHEVOUG TEXVIKOUG.

AnAwore:

— Tov 1010 TOU TTPORANMATOG

— To povTtéAo TnG ouokeung (Art.)

— Tov apiBué ocipdg (S.N.)

Mtropeite va Bpeite aAutég TIC TTANPOQPOPIEG OTNV TIVOKIOA XAPOKTNPICTIKWY TTOU
EP@aviCeTal oTo TMOTOTTOINTIKO £yyUNONG.

MpocIdOTTOINCEIG YIA TNV AOPAAEIQ

AT1reuluvOeiTE OTTWOBATIOTE O€ £EEIBIKEUPEVO TTPOCWTTIKO OTIG AKOAOUBEG

TTEPITITWOEIG:

MNa va e€ac@aliletal n cwaoTn AsIToupyia Kai N ac@AAEIa TNG CUCKEUNG:

aTTEUBUVEDTE POVO OTO £E0UCIODOTNHEVO ZEPPIG

¢NTATE TTAVTOTE TN XPAON YVNOIWV AVTOAAQKTIKWY

H ouokeun €xel ueAETNOET yia un €TTayyeAPATIKA OIKIOKA Xprion. Mnv TpotroTtroleite
TA XOPOKTNPIOTIKA TNG.

21V Tvakida pe Tov apiBuod aeipdg eupavifovtal Ta GUUBOAT TWV XWPWV
TTPOOPICHOU YId TIG OTTOIEG I0XUOUV 01 0dnYieg

H nAekTpIKA ao@aAsia eao@alifeTal povov 4Tav n CUOKEUN gival cwoTd
ouVvOEDENEVN O€ ATTOTEAEOUATIKY EYKATAOTAON YEIWONG CUPNQWVA PE TOUG
I0XUOVTEG KAVOVIOHOUG.

ATTOQUYETE TNV ETTAPNA PE TO OEPUAIVOUEVA OTOIXEIN KOI UE OPICHUEVES
EMIPAVEIEG TNG TTOPTAG TOU (POUPVOU KAl KPATACTE TA TTAISIA OE ATTOOTACH
aoc@algiag oTav gival avappévog, KOBwGg Ta onUEia AUTA ATTOKTOUV TTOAU
uypnAn Bepuokpaaoia.

Mnv emMITPETTETE TNV ETTAPR TWV TTAISIWV ME:

Ta XEIPIOTAPIO KAl T CUOKEUNR YEVIKOTEPQ

T OTOIXEIQ TNG OCUOKEUATIAG (OOKOUAEG, TTOAUCTEPIVN, HETAAAIKGA ONuEia KATT.)

TN OUOKeUR 6Tav gival avapuévn Kal auEowg PETA TN XprRon, KaBwg
uTTEPBEPaivETaI

TN OUOKEUN €KTOG XPAONG (OTNV TTEPITITWON AUTH TTPETTEI VO KOTAOTATETE aKivouva
T TUAPATA TTOU PTTOPOoUV va attodelxBouyv eTmikivouva).
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ATTOoQUYETE TIG AKOAOUOEG EVEPYEIEG:

- MNV ayyiCeTe TN CUOKEUN WE UYPA PEPN TOU CWHATOG

- MN XPNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN PE YUNVA TTOdIO

- MnV TpaaTe TN cuoKeun A TO NAEKTPIKO KAAWDIO yIa va TO ATTOOUVOECETE aTTO TNV
pila

- OTTOQUYETE QVAPUOOTEG Kal ETTIKIVOUVEG EVEPYEIEG

- MNV KAAUTITETE TO AVOIYMATO QEPICHOU 1 aTTaywyng TNG BepUOTNTAG

- MNV a@AveTe TO NAEKTPIKO KOAWDIO GAAWY CUCKEUWYV O€ ETTAQPN PE BEPUEG
EMQAVEIEG TNG OUOKEUAG

- MNV QQAVETE TN CUOKEUN EKTEBEINEVN OE ATHOC@AIPIKOUG TTapAyovTeS (Bpoxn, nAIo)

- MN XPNOIMOTTOIEITE TO POUPVO WG ATTOONKEUTIKO XWPO Yia dIGPopa avTiKEiueva

- MN XPNOIKOTIOIEITE EUPAEKTA UYPA KOVTA OTr CUCKEUN

- Mn XPNOIMOTIOIEITE AVTATITOPEG, TTOAUTTPIA I/KQI TTPOEKTACEIG

- MNV ETTIXEIPEITE VO EYKATAOTHOETE i} VA ETTICKEUACETE TN CUCKEUN Xwpig T BorBeia
€CEIOIKEUPEVOU TTPOCWTTIKOU.

AT1reuBuvOEiTE OTTWOBATTOTE O€ EEEIBIKEUPEVO TTPOCWTTIKO OTIG AKOAOUBEG
TTEPITTTWOEIG:

- gykatdoTaon (CUPPWVa JE TIG 0dNYiEG TOU KATAOKEUAOTH)
- O€ TTEPITTTWON au@IBoAiag oxeTikd pe Tn AsiToupyia
- avTikatdoTaon TnG TPiag o€ TTEPITITWAON aCUPBATOTNTAG WE TO QIS TNG CUCGKEUNG.

ATreuBuvlcite oTo £§OUCI0B0TNHEVO ZEPBIG TOU KATOOKEUAOTH OTIG AKOAOUBEG
TTEPITITWOEIG:

- O€ TTEPITTTWON AP@IBOAIAG OXETIKA PE TNV AKEPAIOTNTA TNG TUCKEUNG UOAIG
QQAIPECETE T CUCKEUATIia

- avmikardoTtaon i @Bopd Tou NAEKTPIKOU KaAwdiou

- BAGBN A kakn Asitoupyia, {NTWVTOG YVOIQ QVTOANAKTIKA.

ZUVIOTATAI N EKTEAEON TWV AKOAOUBWYV EVEPYEIWV:

- MOVO WNOIKO QaynTwV atro@elyovTag AAAEG XPHOEIG

- TIpIv o116 OTTOIAdATTIOTE EVEPYEIQ KOBAPITUOU 1] GUVTAPNONG i O€ TTEPITITWON KOKAG
A€IToupyiag, aTTooUVOEDTE TN CUCKEUN aTTO TO NAEKTPIKO OiKTUO

- yla TNV TOTTOB£TNON Kal TNV 0Qaipedn TwWV CKEUWYV XPNCIKOTIOIEITE YAVTIQ POoUpPVOU

- MAVETE TN XEIPOAARR TNG TTOPTAG TTAVTOTE ATTO TO KEVTPO, KABWG T AKPa UTTOPET va
givail 1o {eoTd e€aiTiag evoeXOuEVNG 6000V aépa

- eNéyxeTe TTAvTa av ol dIakOTITEG PpiokovTal o BEon OFF oTav dgv XpnNOIUOTIOIEITE
TN OUOKEUNR

- €AV ATTOQOACICETE VA UN XPNOIMOTTOINCETE TTAEOV TN CUOKEUR, ATTOOUVOEDTE TNV
atrd TO NAEKTPIKO BiKTUO.

+ O kataokeuaoTrg Ogv uTTopei va BewpnOei utteUBUVOG yia evdexOueveg BAGBES TTou
oeilovTtal o€ AavBaopévn eykatdoTtaan, akatdAANAn, ec@aApévn Kal aAdyioTn
xpenon.
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Eykatdaotaon

ZnuavTikO: H eykardoTaon TTpETTEl va Yivel CUPQWVA JE TOUG I0XUOVTEG KAVOVIOUOUG
kol Olatagelig. H eykardoTtaon mpémmel va avaTtifetal povo oe eCEIBIKEUPEVO KAl

OITTAWMATOUXO TTPOCWTTIKO.

XapaKTNPIOTIKA TOU ETTITTAOU

595 mm

-

O1 em@aveleg TwV ETTITTAWY
EVTOIXIOUOU (TTAACTIKA UAIKA Kal
KaTTAQvTIOPEVO EUAO) TTPETTEN Va
OuykoAAoUVTal PE KOANEG
QavOEKTIKEG OTN BEpUOTNTA (WG
100°C): akatdAAnAa UAIKG Kai
KOAAEG UTTOPOUV VO TTPOKAAECOUV
TTAPAUOPPWOTEIG KOl
atroKOANAOEIG. To £TTITTAO TTPETTEI
va ETTITPETTEI TNV EAEUBEPN
O1éAeuan TwV NAEKTPIKWV
KaAwdiwyv. To ETTITTAO OTO OTT0I0
TOTTOBETEITAI O POUPVOG TTPETTEI VO
gival apkeTd avBekTIKO yia va
avTéxXel TO BAPOG TNG CUCKEUNG.
O poupvog TTpéTTel va
TOTTO0ETNOEI e AoPaAr TPOTTO
oTnv TTpoBAeTopevn ecoxry. O
(poUPVOG PTTOPEI Va eykaTaoTabei
o€ oTAAN N KdTw ammoé TNV
ETTIPAVEIQ OTOIXEIOKOU ETTITTAOU,
dlacpahiovtag o€ KAbe
TTEPITITWON ETTAPKI] AEPICHO.

595 mm

\

575-585 mm
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Odnyigg ToTro0ETNONG

TotroBeTACTE TO YOUPVO OTNV UTTOOO0XI]. ZTEPEWOTE TO CWHA OTO
EMITTAO pE TIG 4 BideG TOU POUPVOU XPNOCIUOTTOIVTAG TIG TPUTTEG OTA
TTAQIVA.

2& TTEPITITWON TOTTOBETNONG KATW ATTO JOVAdA ECTIWY, YUPIOTE TTPWTA
TTpoG Ta OegId A TTPOG Ta APICTEPA TO PAKOP TNG povadag (R) yia va
EMTPEYETE TN OCWOTA €I0AYWYR TOU GoUpvou.

20vOeo OTO NAEKTPIKO diKTUO

O @oUpvog FRANKE 8106£Tel TRITTOAIKO NAEKTPIKO KOAWDIO pE EAeUBEPOUG aywyoug.

Edv o @oUpvog ouvdeBei povipa o1o nAEKTPIKO dikTUO, €yKATAOTAOTE dIATAEN TTOU
e€aoc@ahiCel Tnv ammoouvdeon atmd To JIKTUO PE aTTOOTACT AVOIYHOTOG TWV ETTAPWV
(Touhdyiotov 3 mm) TToU va €TPETTEI TNV TTANPN GTTOCUVOEDN OTIG CUVONKES TNG
Katnyopiag utrepevracewv lll. BeBaiwBeite oTI:

a. 10 QIG Kau N TTpida ival KaTdAAnAa yia pevpa 16A

b) va BpiokovTtal og B€0n e €UKOAN TTPOCGRACN Kal va gival TOTTOBETNUEVA £TC1 WOTE
Kavéva anueio utrd TaoN va Pnv gival akGAUTITO KATd Tn aguvdeon 1 TNV
aTTO0UVOEDN TOU QIG

C) TO QIG UTTOpPEi va ouvdEeBEi Xwpig dUOKOAIa

d) peT@ TN 0UVOEGN TOU QIG, O POUPVOG eV TTPETTEI VO OTNPICETAI O aUTO OTAV
eykaBioTatal oTo £TMITTAO

e) &ev ouvdEovTal Ol aywyoi dUO CUCKEUWY oTnV idia TTpila

f) oe mepimTwon avrikardoTaong Tou KaAwdiou, oo
xpnolipotroigital kaAwdio pe diatoun 3 x 1.5 m? TUTTOoU BLUE
HO5VV-F VeLiow GRcen
g) €ival aTTapaitnTo Va TnNEEiTal n TTOAIKOTNTA 0UVOEONG TWV MARRONE
€AEUBEPWV AYWYWV BROWN }
(Kagpé=ddaon — MmAe=0udéTepo — Kitpivo/
Mpdoivo=Teiwon) L L N

ZHM.: BeBaiwBeite OTI Ta XaAPAKTNPIOTIKA TNG OIKIOKAG NAEKTPIKAG YPAWMAS (Tdon,
MEYIOTN 10XUG Kal évTaan) gival CUPPBATA PE Ta XaPAKTNPIOTIKG Tou poupvou FRANKE.

104

Download from Www.Somanuals.com. All Manuals Search And Download.



TEXVIKA XOPOAKTNPICTIKA

Ecwrepikég SiaoTdoeig Tdon kal cuxvoTnTa
@oupvou: TPOPOdOUiag:
TAdTog mm. 440 230V ~ 50Hz
BadBog mm. 415
J . 312
yos mm ZuvoAIKR 100G Kal IKavOoTnTa
aoPaAeiag: . .
‘Oykog BaAGpOU: 2,300kW - 16A 1 OUOKEUN oulpop@oUTal e
57 Nitpa TIG OKOAOUBEG KOIVOTIKEG
odnyieg:
7 x ( - loxug avTioTAdoEwg:
aravaAwon (oTaTIKA opopr W 1.000 .
Aerroupyia): Bl W 1950 — 90/396/EOK (A¢pia)
yia va ¢tdoel Toug 175°C: kWh VKPIA W 2.250 — 73/23/EOK 1ng 19/02/73

) .~ 0,32 nAekrpokivntog avepioThpag W 30 (XaunAn Taon)
yia va diatnpei Toug 175°C: Iavgg eowTEPIKOG AapTTipag W15 x 1 — 89/336/EOK Tng 03/05/89

OUVOAIKA KaTavalwon: kWh 0,94 (H)‘EKTpf)”aVVm'Kn
ouppaTéTnTA)
KaTavahwon (AEToupyia pe 93/68/EOK 1ng 22/07/93.
agpa):
yla va @tdoel Toug 200°C: kWh
0,42
yia va diatnpeei Toug 200°C: kWh
0,77

OUVOAIKA KaTavalwaon: kWh 1,19

NAHPO®OPIEZ INA TOYZ XPHXITEX
oUu@wva pe 1o dpBpo Tou N.A. 15 TnG 25n¢g louAiou “E@appoyn Twv Odnyiwv 2002/95/EK,
2002/96/EK ka1 2003/108/EK, oXeTIKG HE TN HEiWON TNG XPAONS EMIKIVOUVWY OUCIWV OTIG
NAEKTPIKEG KOl NAEKTPOVIKEG OCUCKEUEG, KABWGS Kal Tn d1d0gon TwV ATToPpPIMHATWY”

To oUuBoAo Tou diaypapuévou KASOU ATTOPPINKATWY £TTI TNG CUCKEUNG uTTodNAWVEl 0TI TN ANEN TNG
WEEANIUNG (NG TOU TO TTPOIOV TTPETTEI Va dIATIBETAI XWPICTA aTTd Ta GAAQ aTTOPPIUuaTA.

O xpRoTng Ba TpéTTel KaTé oUVETTEID Va TTapadidel TN CUCKEUR OTO TEAOG TNG WPEAIUNG (WNG TNG o€
KaTAAANAQ KEvTpa SIaQOPOTTOINKEVNG OUAAOYNG NAEKTPOVIKWV KOl NAEKTPOTEXVIKWY ATTOPPIMHATWYV
] OTO KATAOTAMA TN GTIYMA TNG AYOPds HIOG VEAG TTAPONOIAG OUOKEUNG, JE avaloyia pia TTpog Hia.

H diagopoTroinpévn cuAoyn Kai n TTapddoon TNG TUCKEUNG EKTOG XPNONG YIA ETTEGEPYATia Kal
avaKUKAWON oUHQWVa PE TOUG KAVOVEG TIPOOTACIAg Tou TTEPIBAAAOVTOG CUNBAAAEI OTNY ATTOQUYT
mOavwyv apvnTIKWV EMTITWOEWYV yia To TTEPIBAAAOV Kal yIa TNV UYEia Kal EUVOET TNV avaKUKAWGON Twv
UNIKWV aTTO TO OTTOIQ ATTOTEAEITAI 1) CUOKEUT).

H rapdavopun d1d0eon ek PEPOUG Tou XProTn ETIQEPEI TNV ETTIBOAR TwV SIOIKNTIKWY KUPWOEWV TTOU Opiel
10 N.A. 22/1997 (4pBpo 50 kai eropeva Tou N.A. 22/1997).

105

Download from Www.Somanuals.com. All Manuals Search And Download.



Icindekiler

GG e 106
Ik galigtirma ..., 106
(@] 1= | =T P 106
=14 T =TI T U1 1V o o 107
Kullanim $ekli...........coooiiii 108
Ornek pisirme tabloSU ...........coviiiiiieiiicc e 11
Firinin temizligi ve bakimi ..........cooiiiii e 112
B = (o [ 0 IR URPPPPR 114
GUVENIK UYAIIAIT .o 114
KUIUIUM L 116
Montaj talimatlar ..o, 117
Elektrik sebekesine baglanti ... 117
TeKNiK VErIler ...t 118

Bir Franke UrlinUnu sectiginiz icin tesekkdrler.

Cihazi kullanmadan o6nce, kullanma kilavuzunda yer alan uyari ve tavsiyeleri
dikkatlice okumanizi tavsiye ederiz. Boylelikle cihazi daha uzun sure verimli bir sekilde
kullanabilir ve muhafaza edebilirsiniz. Bu kullanma kilavuzunu gerektiginde kullanmak
Uzere 6zenle saklayiniz.

Ilk calistirma

Oneriler

Firini ilk kez kullanmadan once, igi bos olacak sekilde sicaklik ayar digmesini
maksimuma getirerek en az 40 dakika sureyle, kapisi agik olarak ve bulundugu
mekan iyi havalandirilacak sekilde ¢alistiriniz.

Bu islem esnasinda ¢ikacak koku, firnin dretim ile montaj asamalarn arasindaki
slrecte firini koruma amaciyla kullanilan maddelerin buharlasmasi nedeniyle ortaya
ctkan kokudur. Bu islem tamamlandiginda firin kullanima hazirdir.

Pisireceginiz yemegi firn sogukken degil, segmis oldugunuz sicakliga eristikten sonra

firma koymak daha iyi sonug verecektir, bdylece yemekleriniz daha lezzetli olacaktir.

Pisirme sirasinda, kaplari ve tencereleri asla dogrudan firnn tabanina koymayiniz,

bunlar finrndaki 5 kattan birinde bulunan izgaralarin veya tepsilerin Uzerine

yerlestiriimelidir; bu talimata riayet edilmemesi halinde, firinin ic emayesi zarar gorebilir.

Firin panellerini, 6zellikle de i¢ pisirme bdélmesinin panellerini, asla aliminyum

folyo ile kaplamayiniz.

Gerekli onarimlar, kalifiye personel tarafindan yapiimaldir.

Bu gibi durumlarda en yakin yardim merkezimizi arayiniz ve sadece orijinal yedek

parca kullaniimasini talep ediniz.

Franke marka firininizda kolay temizlenen 6zel emaye kullaniimigtir, bununla

birlikte firini sikga temizleyerek kalan yemek artiklarinin tekrar pisiriimesini

Onlemek oldukga yararhdir.

Otomatik temizlemeli paneller (eder firnda mevcutsa) su ve sungerle

temizlenmelidir (temizlik talimatlarina bakiniz).

NOT: - finrn1 yakmadan dnce zamanlayici saatinin kullanimina iligkin talimatlari

okuyunuz (bkz. sayfa 109).

- Eger firin otomatik pisirme ve kapatma programlayicisi ile donatllmlasa, firini
manuel olarak kullanmak i%in @ SIMGESIYLE BELIRTILEN ‘MANUEL’
SECENEGNI SECMEK GEREKLIDIR.
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Yakindan gorinim

(A Kontrol Paneli

®

© ®
o H(o Lo M A O

@
L D

OOOOOO

C]

CA/SM 52 - FLAT 603 CA/SM 52 - FLAT 604

Program secme diigmesi

Yapilacak pisirme turGne goére firinin galisma seklini segmeye
yarar. Bu digme, herhangi bir program Uzerine getirildiginde,
finnin galismakta oldugunu belirten firin dahili lambasi yanar.

(© Dakika sayaci/ (D) Programlayici

(bkz. sayfa 109)

Franke firinlari Uriin yelpazesinde, sayfa 109 her birisinin detayli
talimatlari verilmis olan gesitli kontrol sistemleri ve pisirme sureleri
yonetimi mevcuttur; firin fonksiyonlarindan dogru sekilde
yararlanabilmek icin firininizda bulunan kontrol tipini belirlemek
yeterli olacaktir.

(E) Termostat ikaz lambasi

Sembol [C, firin rezistanslarinin galismakta oldugunu gdsterir. Bu
lamba, ayarlanan sicakliga ulasildiginda séner ve firin yeniden
Isinmaya bagladiginda tekrar yanar. Yiyecekleri firrna koymadan
once, firinin gerekli sicakliga ulasip ulasmadigini kontrol ediniz.

(F) Sicaklik ayar diigmesi (Termostat)

Yapmak istediginiz yemek cinsine gore en uygun sicakligin
secilmesini ve pigirme suresince sicakligin sabit kalmasini saglar.
Istenilen sicakhdl se¢mek icin, digmedeki ok isaretini istediginiz
rakama gelinceye kadar saat yonine ¢eviriniz. Maksimum sicaklik
yaklasik 260°C'dir.

(G) Tepsi ve 1zgara kilavuzlari

Bunlar, 1zgara ve tepsileri dogru sekilde 5 degisik pozisyonda
(alttan baglayarak 1'den 5'e kadar) yerlestirmeye yarar; 6rnek
pisirme tablosunda (sayfa 111), firinin her kullanim sekline gore
ideal pozisyonla ilgili bilgileri bulabilirsiniz.

(H) Tepsi

Normalde i1zgara pisirim sirasinda akan yag ve soslari toplamaya
veya Uzerinde dogrudan pisirme yapmaya yarar; tepsi, pisirme
sirasinda kullanilmayacaksa firindan ¢ikariimahdir. Tepsi, gida
amagcl kullanima uygun “AA” tipi emaye ¢eliktendir.

(D lzgara

Yemeklerinizin bulundugu sahanlarin, hamur igi kaliplarinin ve
firinla beraber verilmis tepsiden farkh diger tim kaplarin Gzerine
konuldugu tasiyicilar olarak, ya da et-balik, fanl 1zgara ve ekmek
kizartma gibi fonksiyonlarda kullanilir.

O

[

X (o

@

max

180

240;
200;

- 60
-100
150

min
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Kullanim sekli

Sogutma fani

Firin lambasi

Buz ¢6zme

*

Bu firinda, geleneksel firinlardaki dogal “statik” konvansiyonel pisirme avantajlariyla
modern firinlardaki guglendirilmis “fanli” pisirme avantajlarn bir araya getirilmis
bulunmaktadir. Son derece kullanigh bir finn olup, 5 farkli pisirme tirl arasindan
secim yapmaniza imkan tanir. Kontrol paneli Uzerindeki (B) ve (F) dugmeleri
vasitaslyla istenilen sicakliklar ve farkli programlar segcilebilir. Franke firininizi en iyi
sekilde kullanabilmek igin bilgilendirme sayfasini inceleyiniz (bkz. sayfa 111).

Franke firinlari; firn kapagi, kontrol paneli ve yan panellerin maruz kaldigi
sicakhdi azaltmak amaciyla firin sicakken otomatik olarak devreye giren bir
sogutma fani ile donatiimistir. Bu fan c¢alisirken, firlnin 6n kismindan ve
kapagindan disar1 dogru Uflenen bir hava hissedilebilir; bu havanin firin ortaminda
rahatsizlik yaratmamasina ve guriltl seviyesinin mimkin oldugunca disik
tutulmasina 6zen gosterilmistir.

Firina yakin olan esyalarin da korunmasi amaciyla firin yeterince
soguyana kadar bu fan ¢alismaya devam edecektir.

Bu sembol, firin dahili lambasinin firinin hi¢ bir isitma fonksiyonu devrede
olmaksizin yandigini belirtir. Bu fonksiyon, firin kullanimda olmadi zaman yapilan
temizlik islemleri sirasinda igini daha iyi gérebilmek icin faydaldir.

Pisirme programlarn

Bu digme, (@) semboll Uzerine getirilerek buz ¢bézme fonksiyonu devreye
sokulabilir.

Bu durumda firin igindeki motorun guclendirdigi hava, donmus yemegin dogal
¢6zllme surecini hizlandirir.

Dogal statik pisirme

]

Fanh pisirme

X

Termostat diigmesi (F), 50°C ile Maks. (260°C) sicakliklan arasinda
ayarlanmalidir.

Isitma islemi hem yukaridan (Ust rezistans), hem de asagidan (alt rezistans)
yapilir. Bu geleneksel pisirme fonksiyonudur ve sadece tek raf Uzerinde
yemeklerinizin homojen olarak pisirilmesini saglar.

Termostat diigmesi (F), 50°C ile Maks. (260°C) sicakliklari arasinda
ayarlanmalidir.

Ust rezistans (tavan), alt rezistans (taban) ve firin i¢ fani devreye girer.

Sabit ve esit dagilimh sicaklik, yemegi her noktadan pisirir ve kizartir. Maksimum
2 kati kullanmak suretiyle, ayni anda birbirinden farkli yemekler pisirmek de
mumkundar.

Izgarada pigsirme

Termostat diigmesi (F) normalde Maks. pozisyonunda (260°C) bulunmalidir,
ancak bunun altinda bir sicakhigi se¢mek de miimkiindiir; bu durumda
1zgara iglemi daha yavas gerceklesecektir.

Firnin Ust tarafinda yer alan i1zgara rezistansi devreye girer. Bu sekilde, kizil otesi
Isinlarla yemegin yizeyi hizli bir sekilde piserken, etlerin i¢ kisimlarinin yumusak
kalmasi saglanir; ayni zamanda 9 dilime kadar ekmekle tost yapmak icin de 1zgara
pisirme fonksiyonunu kullanmak mimkinddr. Franke firini, glvenlik bakimindan
sadece firn kapagi komple kapali durumdayken izgara yapmaya izin verecek sekilde
tasarlanmis ve Uretilmiglerdir.

Dikkat: Izgara rezistansi calisirken ¢ok sicaktir; yemekleri koyarken ve ¢ikartirken
bunlara kazara temastan kagininiz; bununla birlikte, Franke firinin agiz kismi,
elleri mimkin oldugunca koruyacak sekilde tasarlamistir.
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Fanli 1zgara pisirme

Termostat diigmesi (F) normalde Maks. pozisyonunda (260°C) bulunmalidir,
ancak bunun altinda bir sicakhigi se¢mek de miimktindiir; bu durumda
1zgara iglemi daha yavas gerceklesecektir.

Firinin Ust tarafindaki 1zgara rezistansi devreye girer ve fan galismaya baslar. Tek
yonla 1s1 yayilimina, firin igindeki havanin fanla saglanan sirkilasyonu da eklenir.
Bu durum, isinin derine isleme gucunu arttirarak yemeklerin ylzey kisimlarinin
yanmasini onler. Et ve sebzelerle yapilan sislerde, sosis-sucuk tlrlerinde, kuzu
pirzolalarinda, bazi tavuk ve bildircin yemeklerinde vs. fanl 1zgara fonksiyonu ile
¢ok iyi neticeler alinabilir.

Pisirme sonu dakika sayaci digmesi

Pisirme sonu dakika sayaci, 1 ila 120 dakika |(©) ®
arasinda onceden belirlenmis bir zaman dilimi
icinde segilen sire doldugunda firini otomatik 5
olarak kapatan yararh bir tertibattir. Pisirme sonu ) [ &
dakika sayacinin ve ikaz sinyalinin ayarlanmasi @ 15
icin, digmenin (C) saat yoninde bir tur

dondurulmesi gerekmektedir; daha sonra geri | |20 4 30
donerek, 6n paneldeki isaret ile dakikalari belirten
sayllardan birisine denk getirerek istemis - 45

oldugunuz sureyi ayarlayabilirsiniz. Ayarlanan | 100 -
surenin sonunda, uyari zilinin ¢galmasi yani sira
firn da otomatik olarak kapanacaktir. 80 - - 60
NOT: Firin kapandiktan hemen sonra ve firinin
icinde uzun bir sireyle, ayarlanan pisirme
sicakligina yakin bir sicaklik olacaktir; dolayisiyla yemeklerin fazla pismesini yada
yanmasini onlemek igin pistikten sonra firindan ¢ikarilmalari uygun olacaktir.

Dikkat: Firitni manuel fonksiyonda, yani pisirme sonu programlayicisini
devre disi birakarak kullanmak igin, diigme ilizerindeki oku 6n paneldeki
[N simgesi lizerine getirmek gerekir. Firin kapali oldugu zaman, pisirme
sonu programlayicisint normal bir dakika sayaci (saati) gibi
kullanabilirsiniz.

Elektronik pisirme programlayicisi

Firini asagldakl fonksiyonlarda programlamanizi @

. gur?& belirlenmis olarak gecikmeli pisirmeye m
aslama;

 sUresi belirlenmis olarak pisirmeye derhal baglama; =

« dakika sayaci. ava (J\ 3 ,/L )

Tuslarin fonksiyonlari: S

: saat ve dakika sayaci

: pisirme suresi

. pisirme sonu

: manuel kumanda

: sUrelerin geriye sayim ayarlamasi
: sUrelerin ileriye sayim ayarlamasi

S DiER

Dijital saatin ayarlanmasi
Sebekeye baglandiktan, ya da elektrik kesintisinden sonra gosterge Uzerinde su
|§aret yanip sdonmeye basglar: “0.00”
[N tusuna basiniz ve sonra (4 saniye iginde) ) [=] ve [+] tuslari ile o anki saati
ayarlayiniz.

[+] tusu ile artirma yapilir.
[=] tusu ile azaltma yapilir.
Daha sonra saat ayari yapmak istendiginde, yukaridaki asamalar tekrar edilir:

Finnnin manuel olarak galistiriimasi
Saat ayari yapildiktan sonra, programlayici otomatik olarak manuel pozisyona gecer.
Not: “Otomatik” yapilan her pisirme sonrasinda tekrar manuel ¢alisma sekline

donebilmek icin [§] tusuna basiniz.
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Siiresi belirlenmis olarak pisirmeye gecikmeli (istenen ileri bir saatte) baglama

Pisirme slresi ile pisirmenin sona erecedi saat ayarlanir. Farzedelim Kki

gostergede saat 10:00'u gdstermekte ve saat 13:00'te sona erecek 30 dakika

sureli bir pisirme islemi yapmak istedigimizi ele alalim.

1. Firinin kontrol digmeleri istenilen program ve sicaklik Gizerine getirilmelidir
(6rnegin: statik firin, 200°C)

2. Tusuna basiniz ve sonra (4 saniye iginde) [=] ve [+] tuslari ile istenilen
pisirme slresini ayarlayiniz. 30 dakika strecek bir pisirme suresi ayarladigimizi
farzedelim; su gorintilenecektir:

A e s B
e il
Lot u

Tus birakildiginda, 4 saniye sonra s simgesi “AUTO” yazisi ile birlikte o anki saat
belirir.

3. Once tusuna basiniz, daha sonra istenilen pisirme sonu saati, 6rnegin
13:00'e gelene kadar [-=] ve tuslarina basiniz

.M

o u

4. Tus birakildiginda, 4 saniye sonra, gunin o anki saati goruntiye gelir:

S1 0, M

ol L
“AUTO” yazisinin yanik olmasi, otomatik fonksiyonda pisirme stresi ile pisirme
sonu saatinin programlanmis oldugunu hatirlatir. Bu noktada firin otomatik olarak,
30 dakika sonra kapanacak sekilde saat 12:30'da yanar. Firin ¢galismakta iken tim
pisirme slresi boyunca * tencere simgesi goruinttiye gelir. Herhangi bir dakikada

tusuna basildiginda ayarlanmis olan sureyi gérmek mimkindur, tusuna
basildiginda ise pisirme suresi sonu goruntluye gelir.

Pisirmenin sonunda sesli uyar sinyali ¢alar; Cikan sesin yogunlugu, ¢alma
eshasinda tusuna basilarak ayarlanabilir. Bunu durdurmak igin?ﬂ ve
tuslan disinda herhangi bir tusa basiniz.

Siiresi belirlenmis olarak pisirmeye derhal baslama

Sadece pisirme slresini ayarlayarak (“suresi belirlenmis pisirmeye gecikmeli
baslama” 1 ve 2. siklar) derhal pisirme igslemi baglatilir.

Programlanmis olan bir pisirmeyi iptal etmek icin

N Tusuna basiniz.

Dakika sayaci fonksiyonu

Dakika sayacinin ¢alistirimasinda ayarlanan bir zamandan itibaren slrenin geriye
dogru islemesi s6z konusudur. Bu fonksiyon firinin yakilmasi veya séndurtlmesini
kontrol etmez sadece sure doldugunda sesli bir sinyal verir.

Tusuna basildiginda su gériintiilenir:

e
(I A |
Bu durumda [=] ve [+] tuslari ile istenilen slireyi ayarlayiniz
Tus birakildiginda, sure ikinci dakikadan itibaren g¢alismaya baslar, géstergede
gunun o anki saati belirir.
I msrrl
I Lha L
Sire sonunda sesli bir sinyal duyulur ve herhangi bir tusa basildiginda ([=] ve

tuslari harig) sinyal sesi durdurulup [A] simgesi s6ner.
Verilerin duzeltilmesi ve silinmesi

« Ayarlanan veriler, kendi tuslari ile ve [=] veya tuslarina basildiginda
istenildigi an degistirilebilir.

» Pisirme suresi silindiginde otomatikman ¢alisma slresi sonu da silinmis olur,
tersine bu sirenin silinmis olmasi da pisirme slresini otomatikman siler.

* Programlanmis ¢alisma durumunda firin kendisi tarafindan énerilmis
(ayarlanmig) olan pisirmeye baglama slrelerinden dnceki pisirme sonu
surelerini kabul etmez.

NOT: Firnn kapandiktan hemen sonra ve firinin iginde uzun bir sUre]er, ayarlanan

pisirme sicakligina yakin bir sicaklik olacaktir; dolayisiyla yemeklerin fazla pismesini

yada yanmasini dnlemek igin pistikten sonra firlndan ¢ikariimalari uygun olacaktir.

g/
51
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Ornek pisirme tablosu

Secim Yemek tipleri Agirik Kat On-isitma Termostat Pigirme
diigmesinin (Kg) siiresi (dak.) diigmesinin siiresi
ayarlanmasi ayarlanmasi (dak.)

CO
L] C
Dogal statik Kuzu eti 1 3 9,5 180 95-100
pisirme Domuz Rosto 1 3 9,5 180 70-80
Dana Rosto 1 3 10,5 200 140-150

— Omletler 1 2 10,5 200 25-30
Meyve 1 3 9,5 180 25-30
— Tepside Balik 1 3 9,5 180 20-25
Unlu Mamuller 1 2-4 arasi 9,5 175 25-30
Borekler 1 2 10,5 200 35-40

Tath su baligi 1 3 10,5 200 30
Misir unu tatlisi 1 2 9,5 180 25-30
Yaban Mersinli Kekler 0,5 4 9,5 180 25-30
Tereyagh Kekler 1 2 9,5 180 25-30

Karisik Malzemeli Kekler 0,5 4 9,5 180 60
Sebzeler 0,5 2 9,5 180 35-40
Fanh pigirme Domuz Filota 1 3 9 180 75-80

Dana Rosto/Kizartma 1 2 10 200 80
Firinda tavsan 1 2 9,5 190 55-65
% Pizza 1 2 10 200 25-30

— Omletler 0,5 3 10 200 25
Firinda Istakoz 0,5 3 10 200 20-25
Tepside Balik 1 2-4 arasl 7,5 150 25-30
Unlu Mamuller 1 2-4 arasi 9 180 25-30
Patatesli Ekmek 1 3 9 180 20-25
Sari Safran Ekmegi 1 2 10 200 30-35
Tatl su bahgi 0,5 2 8,5 170 25-30
Firinda Sebze 1 2-4 arasi 10 200 25-30

Ton Bahgi 1 2 9 175 20
Meyveli Kekler 1,5 2 9 175 30-35
Salatali Kekler 1 3-5 arasi 9 180 30-35

Firinda Sebzeler 1 3-5 arasi 9 180 40
lzgarada Tavuk Kanat 1 4-5 arasi 7 Maks. 25-30
pisirme Pirzola 0.8 3 7 Maks. 20-25
Midye 0,5 3veya4 7 Maks. 14-16
raRnnr Firinda Patates 1 3 7 Maks. 20-25
Tath su baligi 1 3veya4 7 Maks. 25-30

Izgara Domates 0,5 2veya3 7 Maks. 20
Yilan Baligi Sis 0,5 3 7 Maks. 20-25
Hindi Sis 0,5 4 7 Maks. 20-25
Fanli 1zgara Tavuk But 1 4 veya 5 11 220 20-25
pisirme Domuz Pirzola 0,5 4 15 Maks. 40-45
Gine Tavugu 1,2 4 15 Maks. 30-35

o Cipura Baligi 1 3 8,5 200 20
Tavuk 1,5 3 15 Maks. 35-40
Bildircinlar 0,8 4 15 Maks. 30-35
Sosis-salamlar 1 4 15 Maks. 20-25
Sebzeler 1 4 veya 5 15 Maks. 10-15

NOT: tabloda verilmis olan 6rnekler, profesyonel ascilardan olusan bir takim tarafindan yapilan
pisirme testlerinin sonucudur. Her hallkarda, bunlar érnek olarak verilmistir ve kisisel zevklerinize
gore degistirilebilir.
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Firnnin temizligi ve bakimi

Onemli

Firinin bakimini yapmadan énce, daima fisini prizden ¢ekiniz ya da elektrik
tesisatindaki ana elektrik salteri vasitasiyla ana hat elektrigini kesiniz.

— Ozel temizlik Griinleri ve su kullanilarak temizlenmeleri ve iyi bir sekilde

kurutulmalari halinde, paslanmaz celik ve emaye aksamlar daima ilk ginkl gibi
yeni kalacaktir.

Cizilmeleri ve zimparalamayi énlemek icin kesinlikle tel bez veya cgelik yin,
muriatik asit kullanmayin. Buharli temizleme cihazlarini kullanmayiniz.
Firin tabaninda ortaya ¢ikabilecek muhtelif lekeler (soslar, sekerler, yumurta
lekeleri ve yaglar) daima yemeklerin tagsmasindan yada sigramasindan
kaynaklanan lekelerdir. Yemek sigramalari, pisirme esnasinda gergeklesir ve
¢cok yuksek sicakliklarda pisirme isleminden kaynaklanabilir, tagmalar ise
gereginden kiglk kaplardan yada pisirme esnasinda yemegin hacminin ne
kadar artabileceginin yanhs hesaplanmasindan kaynaklanir. Bu iki sorun,
yuksek kenarli kaplar veya firin ekipman kitinde bulunan tepsi kullanilarak
¢Ozulebilir. Firinin taban kisminin temizlenmesi ile ilgili olarak, buradaki olasi
lekeleri firin henlz ilikken temizlemenizi dneririz; temizlik isi ne kadar
ertelenirse, lekelerin ¢ikarilmasi o kadar zorlagir.

Firin kapaginin temizlenmesi

— Finn kapagi, gerek i¢ gerekse dis tarafindan tamamen sodukken ve sicak su

kullanarak temizlenmeli, cizici 6zellikte bezler kullanmaktan kaciniimalidir. Cam
kisimlari birlikte verilen deterjanlarla temizleyiniz.

— Emayeli kisimlar ve firinin i¢ bélimleri igin sicak su ve ¢izmeyen deterjanlar

kullaniniz.

Firin lambasinin degistirilmesi

Franke firinlarinda, arka sol Ust tarafta yuvarlak bir lamba bulunmaktadir.
Firinin icindeki lambayi dedistirmeniz gerekirse, asagidaki islemleri takip ediniz:
- Oncelikle cihazin elektrik hattina baglantisinda kullanilan gok kutuplu anahtar

vasitasiyla elektrik baglantisinin kesilmesi yada kolayda ise figinin prizden
cekilmesi gereklidir.

Koruyucu cam kapagi (A) sokiniz.

Lambayi ¢evirerek sokinuz ve asagida belirtilen 6zelliklere sahip yuksek i1siya
(300°C) dayanikh bir yenisiyle degistiriniz:

Gerilim: 220/230V - 50Hz

Gug: 15W

Baglanti: (E14) minyon

Koruyucu cam kapagi (A) tekrar takiniz ve cihazin elektrik beslemesini yeniden
aciniz.
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Firin kapaginin sékiilmesi

Firinin temizligini kolaylastirmak igin, menteselerine asagidaki sekilde midahale

ederek firin kapagi sokdulebilir:

— Menteseler (A) iki hareketli kbpru baglantisina (B) sahiptir. Képra (B) yukari
dogru kaldinldiginda mentese yuvasindan c¢ikar.

— Buislem yapildiktan sonra, kapak yukari dogru kaldiriimali ve disariya dogru
cekilmelidir; bu islemleri yaparken kapagin menteselere yakin olan
kisimlarindan tutunuz.

— Kapagi tekrar takmak icin dnce menteseleri yuvalarina gegiriniz.

— Son olarak kapagi kapamadan dnce, menteseleri tutan iki hareketli kdpriya (B)
donddrmeyi unutmayiniz.

Firinin ic camini temizlemek icin, asagida gosterilenleri uygulayarak tam

anlamiyla bir temizlik yapabilirsiniz:

— Firnin kapagini sonuna kadar aginiz.

— Firnin kapaginin késelerinde bulunan terminalleri digmelerine basarak (C
detayina bakiniz) yerinden c¢ikartiniz.

— ig cami gikartiniz.

DETAY C

Temizlik bittiginde, kapagin camini yerine takarken, camin i¢ kismi firinin
kapaginin alt kisminda yer alan dilden gecmelidir ve lastik ayaklarina oturmasina
dikkat edilmelidir. Iki terminali sonundaki dUgmesine oturana kadar yerlestiriniz.

DIKKAT

— Yerinden c¢ikarttiginiz parcalari (terminal ve cam) bulasik makinesinde
yilkamayiniz.

— Kapagin camini yeniden monte ederken boyali (mat vernikli) kismin asagiya
geldiginden emin olunuz.

Cami tekrar icine yerlestirmeden 6nce cihazi kesinlikle kullanmayiniz.
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Yardim

Olasi ¢alisma sorunlari ortaya ¢ikmasi halinde, ekteki listede yer alan bir Franke
Teknik Yardim Merkezi ile temasa geciniz.
Yetkili olmayan servislere asla bagsvurmayiniz.

Asagidaki hususlari belirtiniz:

— Sorunun tipi;
— Cihazin modeli (Art.);
— Seri numarasi (S.N.);

Bu bilgileri ocakla birlikte verilen garanti belgesinde bulunan etiketin Uzerinde
bulabilirsiniz.

Guvenlik uyarilari

Asagidaki durumlarda kesinlikle kalifiye kisilere bagvurunuz:

Bu elektrikli ev-ici kullanim cihazinin verimli ve glvenli olmasini temin igin:

* sadece yetkili teknik yardim merkezlerine bagsvurunuz

» daima orijinal yedek parcga kullaniimasini talep ediniz

» Cihaz, evlerde kullanim igin olup profesyonel kullanim amagch degildir; bu
Ozelliklerini degistirmeye caligmayiniz.

» Cihazin veri etiketinde, Urunlerin gidecegi ve kullanim talimatlarinin gegerli
oldugu tlkelerin sembolleri bulunmaktadir.

» Cihazin elektrik sistemi, sadece urlinlin yasalarca 6ngorilen bir toprak
baglantisinin yapilmasi halinde garanti kapsamina girmektedir.

* Kullanim sirasinda firinin isitici rezistanslarina ve kapagin bazi
noktalarina degmemeye dikkat ediniz, zira gok sicak olabilirler, 6zellikle
de ¢ocuklari uzak tutmaya 6zen gésteriniz.

Cocuklarin dokunmamasi gereken aksamlar:

- genel anlamda cihazin tamami ve kumandalari;

- ambalaj malzemeleri (plastik torbalar, polistirol képik, metal kisimlar, vs.);

- kullanim sirasinda ve kullanimdan hemen sonra ¢ok sicak olabileceginden
cihazin kendisi;

- kullanim disi birakilmig cihaz (bdyle bir durumda, tehlike yaratabilecek
aksamlara kargi 6nlem alinmalidir).
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Asagidaki hareketlerden kagininiz:

- cihaza vicudunuzun nemli noktalariyla dokunmak;
- cihazi yalin ayak haldeyken kullanmak;

- cihazin prizle baglantisini kesmek igin firinin kendisini yada kabloyu tutarak
cekmek;

- uygun olmayan ve tehlikeli islemler yapmak;
- havalandirma ya da dis tahliye kanallarini tikamak;

- diger elektrikli cihazlara ait kablolari cihazin sicak kisimlariyla temas halinde
birakmak;

- cihazi atmosferik etkenlere maruz birakmak (yagmur, giines);

- firni muhtelif esyalarin konuldugu bir saklama yeri gibi kullanmak;
- cihaz yakininda alev alici sivilar kullanmak;

- adaptorler, priz ¢cogalticilar ve/veya uzatma kablolari kullanmak;

- kalifiye olmayan kisilere montaj ve onarimini yaptirmak.

Asagidaki durumlarda kesinlikle kalifiye kisilere bagvurunuz:

- montaj (imalatgi talimatlarina gére);
- c¢alisma sekli hakkinda emin olunmamasi halinde;
- cihazin figsine uymamasi halinde prizin degistiriimesi.

Asagidaki durumlarda, imalatg¢i firma tarafindan onaylanmig teknik yardim
merkezine basvurunuz:

- ambalaji actiktan hemen sonra, cihazin eksiksiz oldugundan siphe edilmesi
halinde;

- elektrik kablosunun degistiriimesi ya da hasar gérmesi halinde;

- arizaya da iyi calismamasi halinde (b6yle durumlarda orijinal yedek parga
talep ediniz).

Asagidaki islemlerin yapilmasi uygundur:

- sadece yemek pisirmek amagli kullaniniz, farkl bir amag icin kullanmayiniz;

- herhangi bir temizlik ve bakim igleminden 6nce ya da sorunlu ¢galismasi halinde
cihazin elektrik baglantisinin kesiniz;

- kaplar firina surilirken ve ¢ikarilirken firin eldiveni kullaniniz;

- hava cikislari nedeniyle ug noktalari sicak olabileceginden, kapak tutma
kulpunun daima tam merkezinden tutunuz;

- cihazin kullanilmadigi zamanlar, digmelerin stop pozisyonunda olduklarini
kontrol ediniz;

- cihazi kullanim disi1 birakmaya karar verdiginizde elektrik sebekesinden
baglantisini kesiniz.

* Asagidaki durumlardan dolayi dogabilecek olasi hasarlardan imalatgi firma
sorumlu degildir: hatali montaj, amag disi, hatali ve uygun olmayan kullanim
sekli.
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Kurulum

Onemli: Cihazin kurulumu (montaji) yurirliikteki ydnetmeliklere ve normlara
uygun olarak yapilmalidir. Sadece uzman ve kalifiye kisiler tarafindan yapiimalidir.

Cihaz kasasinin 6zellikleriyle ilgili bilgiler

595 mm

o

Ankastre (gdbmme) mobilyalarda
kullanilan aksam (plastik
malzemeler ve sunta tlrl ahsap
malzeme) 1siya dayanikli
tutkallarla yapistiriimis olmalidir
(maksimum 100°C): uygun
olmayan malzeme ve tutkal
kullanimi deformasyon ve
acilmalara neden olur. Mobilya,
elektrik baglantilarinin serbestce
gegisini saglayacak sekilde
olmalidir. Firinin igine
yerlestirildigi mobilya, cihazin
agirhgini rahatca tagiyabilecek
saglamlikta olmalidir.

Firin, yuvasina guvenli sekilde
monte edilmelidir. Firin, sttun
seklinde bir mobilya igine ya da
modiiler bir mobilya ylzeyi
altina yerlestirilebilir; her iki
durumda da yeterli
havalandirma saglanmalidir.

595 mm
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Montaj talimatlan

Cihazi bosluga yerlestiriniz; firinin gévdesini ekipman kitindeki 4
viday kullanarak yanlardaki deliklerden kasaya sabitleyiniz.

Firininizi bir set Ustl ocak altina yerlestirecekseniz, firinin tam
olarak oturmasi icin yerlestirme 6ncesinde ylizey rakorunu saga
veya sola hareket ettirerek yerlestiriniz.

Elektrik sebekesine baglanti

FRANKE firininiz, G¢ kutuplu serbest terminalli bir besleme kablosuyla
donatiimistir.

Eger firin besleme sebekesine devamli baglantili sekildeyse, asiri-gerilim 1l
kategorisi durumunda kontaklari arasindaki aciklik mesafesi akimi komple
kesecek sekilde tasarlanmis (en az 3 mm) bir akim kesme cihazi (akim salteri)
monte ediniz. Asagidakileri kontrol ediniz:

a. fis ve prizin 16A akim i¢in uygun olmalidir

b) hem kolay erisilebilir olmali hem de ayni figin ¢ikarilmasi veya takiimasi
esnasinda elektrikli higbir aksama erismek mimkin olmayacak sekilde
yerlestirilmis olmall

c) fis, bir zorlama gerekmeden c¢ikarilabilmelidir

d) eger firin bir mobilya i¢cine ankastre monteli ise, fisi takildiginda Uzerine baski
yapmamaldir

e) ayni prize 2 elektrikli cihaz birden baglanmamalidir

f) eger elekirik besleme kablosu degistirilecekse, HOSVV-F [
tipi3x 1.5 m? Olcllerinde yenisi ile degistiriimelidir ZIL:LELO-VERDE
g) bos terminallerin destek kutuplarina dikkat edilmesi esastir | vecow-ereen
(Kahverengi=Faz — Mavi=Notr — Sari/Yesil=Toprak) %
NOT: evinizdeki elektrik baglantisinin 6zellikleri (gerilim, L | N
maksimum gl¢ ve akim), FRANKE firininizin ézellikleri ile =

uyumlu olmalidir.
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Teknik Veriler

Kullanilabilir firinin boyutlar:: Besleme gerilimi ve frekansi:
genislik 440 mm 230V ~ 50Hz
derinlik 415 mm
yukseklik 312 mm

Toplam gii¢ ve sigorta:

- ' 2,300kW - 16A
Kullanilabilir firnrn hacmi: 57 it Bu cihaz, asagidaki Avrupa
"® " Rezistans gicu: Birligi direkdifleri ile uyumludur:
Sarfiyat (statik fonksiyonlu): Uet 1098
175°C'ye ulagsmak igin: 0,32 kWs |Zgaara W 2250 90/396/EEC_ (Qaz),
175°C'yi muhafaza etmek icin: fan motoru W 30— 19/02/73 tarihli 73/23/EEC
~ 0,62kWs  firn aydinlatma lambasi W 15 x 1 (Alcak Gerilim);
Toplam sarfiyat: 0,94 kWs teget fan W 15 — 03/05/89 tarihli 89/336/
EEC (Elektromanyetik
Sarfiyat (fan fonksiyonlu): Uygunluk);
200°C'ye ulasmak igin: 0,42 kWs — 22/07/93 tarihli 93/68/EEC
200°C'yi korumak igin: 0,77 kWs direktifi.

Toplam sarfiyat: 1,19 kWs

KULLANICILARA YONELIK BILGILER
25 Temmuz tarihli kanun kararnamesinin 15 sayilli maddesi “Elektrikli ve elektronik
cihazlarda tehlikeli madde kullaniminin azaltilmasiyla ve ayrica bunlarin imhasi ile ilgili
2002/95/CE, 2002/96/CE ve 2003/108/CE direktifleri”’ nin uygulanmasi uyarinca

UriinGin Gzerindeki Uzeri garpi isaretli ¢op kutusu sembold, Griintin kullanim émrii sona erdigi zaman
diger atiklardan/¢oplerden ayrilmasi gerektigini belirtir.

Dolayisi ile Grtintn kullanicisinin, cihazi uygun elektronik ve elektroteknik atik toplama merkezlerine
teslim etmesi veya esdeger tipte bir cihazla bire bir degisim yapmasi igin Grind satin aldigi saticiya
geri gétlirmesi gerekecektir.

UriinGin, geri dénlisim amaciyla tahsis edilmis toplama tesislerine teslim edilmesi, cevreyle dost bir
sekilde muameleye tabi tutulmasi ve elden ¢ikarilmasi, cevre ve insan sagligina gelebilecek olumsuz
etkilerin 6nlenmesine yardimci olmakla birlikte, cihazin yapiminda kullanilan malzemelerin geri
donusturilebilmesini saglayacaktir.

Uriiniin kullanici tarafindan kanunlara uygun olmayan bir sekilde imhasi/atiimasi, 22/1997 sayili
kanun hikimlerince cezai isleme tabidir (22/1997 sayili kanunun 50. maddesi).
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GARANTI BELGESI

Belge No  :6760 Belge Tarihi: 05.04.2002
Unwvan . Franke Mutfak ve Banyo Sistemleri San. ve Tic, ALS.

Adres - Inonu mah. Genclik cad. no:250 GebzefKocaeli

Telefon 0262 644 65 95 ,Fax: 0262 644 65 85

imza ; " Jd’ o5

« FRANKE Mutf ak Sistemleri imalat ve Tic. Ltd. Sti. zevkle kullanacadiniz ankastre cihazinizi 2 yil
sUre ile belirtilen esaslar dahilinde garanti stmelktedir.

« UrUnlerinizin garanti kapsaminda olmasi igin dizenlenen bu karti ve montaj servis fisinizi, yetkili servislerimize
basvurdugunuzda gistermek Uzere saklayiniz.

+« Garanti Belgesini dizenleyer ek tUketiciye verilmesi sorumlulugu, tUketicinin mah satin aldigi satici,
bayi, acente veya temsilciliklere aittir.

«Garanti kapsamindaki her tamiratta ekteki kuponlardan bkir adeti servisimize verilecektir.

e e L e T et

g,<._____

MUSTERI ADI, SOYADI B o e s S e B e e S e e T e T D e Bt
MUSTERI ADRESI B e s e
SATICI FIRMA ONVANI D T T T T A T T T R T T
SATICI FIRMA ADRESI e e B S A S AR A A
FATURA TARIHI VE NO L T T S e S e e T BT
MALIN TUKETICIYE TESLIM YERI VE TARIHI :

BAY| ONAY

{imza ve Kase)
CIHAZIN
CINSI : ANKASTRE FIRIN i
MONTAJ SERVISI
MARKASI : FRANKE (imza ve Kase)
L B
SERBENEE £ oo s s o s i e S D s S S T e SR B SRR

Bu GARANTI BELGESIi’nin kullanilmasinda 4077 sayili kanun ve bu kanuna dayanilarak diizenlenen
TRKGM - 95/116/117 savih tebli§ uyarnnca T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanhdi, Tikesticinin ve Rekabetin Korunmasi
Genel Midirligi tarafindan izin verilmistir.

MONTAJ ANINDA YETKILI SERVIS TARAFINDAN DOLDURULACAK VE BU PARCA SERVIS
TARAFINDAN TESLIM ALINACAKTIR.

GIHAZA AIT BILGILER MUSTERIYE AIT BILGILER
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GARANTI SARTLARI

1) Cihaziniz kullanma kilavuzunda belirtilen sekilde kullanilmasi sartiyla btlin pargalari dahil olmak Gzere
malzeme, montaj ve is¢ilik kusurlarindan dogabilecek arizalara karsi teslim tarihinden itibaren 2 yil
slre ile garanti edilmistir.

2) Malin garanti sUresi icinde arizalanmasi durumunda tamirde gecen slre garanti sUresine eklenir. Malin
tamir sUresi en fazla 30 is gunudlr. Bu sUre, malin servis istasyonuna, servis istasyonu olmamasi
halinde malin saticisi, bayi acentesi, temsilcilidi, ithalatcisi veya imalatgisindan birisine bildirim tarihinden
itibaren baslar.

3) Malin garanti sUresi icerisinde, gerek malzeme ve is¢ilik, gerekse montaj hatalarindan dolay arizalanmasi
halinde iscilik masrafi, degistirilen parga bedeli ya da herhangi bir ad altinda hicbir licret talep edilmeksizin
tamiri yapilacaktir.

4) Malin,

* Teslim tarihinden itibaren garanti sUresi icinde kalmak kaydi ile bir yil icinde, ayni arizayi ikiden fazla

tekrarlamasi veya farkli arizalarin doértten fazla ortaya ¢ikmasi sonucu, maldan yararlanilamamasinin

sUreklilik kazanmasi,

Tamiri icin gereken azami slirenin agilmasi,

Yetkili servis istasyonunun, servis istasyonunun meveut olmamasi durumunda sirasiyla saticisi, bayi

acentesi, temsilciligi, ithalatcisi veya imalatgisindan birisinin dizenleyecegi raporla anzanin tamirinin

mUmkUn olmadiginin belirlenmesi durumunda, Ucretsiz olarak dedistirme yapilacaktir.

5) Asagidaki durumlarda cihaz garanti kapsami disindadir.

* Cihazin kullanma talimatinda belirtilen durumlara aykiri bir sekilde kullaniimasindan dogan arizalar

TUketiciye teslimden sonra olusabilecek kirik, ¢izik ve hasarlar, (tasima, ¢carpma, dlislrme vs.)

Mamulld uygun olmayan elekirik tesisatinda veya kullaniimasi 6ngérllen voltaj disinda kullanma

Montajin FRANKE yetkili servis personeli digsinda herhangi bir kisi tarafindan yapiimasi halinde gereken

onarim i¢in yetkili servise bagvurmadan énce FRANKE Yeitkili Servis Personeli disinda bir

kimsenin cihazi ambalajindan ¢ikartmis olmasi, cihazin onarimina, bakimina tadiline kalkismig olmasi

durumlarinda

Yukarida belirtilen maddeler kapsaminda olan arizalar UGcret karsiligr tamir edilir.

6) Garanti belgesi ile ilgili olarak cikabilecek sorunlar icin Sanayi ve Ticaret Bakanhgi, TUketicinin ve
Rekabetin Korunmasi Genel MidUrligt' ne bagvurulabilir.

*

*®

*

Franke Mutfak ve Banyo Sistemleri San. ve Tic. A.S. PU L
InénU Mah. Genglik Cad. No:250 Gebze / Kocaeli Turkiye
Tel: 0262 644 65 95 Fax: 0262 644 65 85

e-mail: info.ftk@franke.com
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SEHIR SERVis ADRES TEL FAKS
ADI
TURGUT OZAL BULV.GUZEL YALI MAH. 128. SOK GULEN APT.
ADANA AKDENIZ KLIMA NO:14/A 03222321133 03222335607 2327781 0322 233 56 07
TURGUT OZAL BULVARI BULVAR APT. NO:38/33
ADANA KARSU SOGUTMA 03222355813 03222357078 0322 235 39 49
MARULCU MAH.AGIKGOZOGLU SOK.NO:24/B AFYON
AFYON MAVI ALEV TEKNIK 027221473 84 027221473 84
B ] YUZEVLER MH.TORUMTAY SK. NO:39/F AMASYA
AMASYA ERGUVEN BOBINAJ SOGUTMA 03582125261 03583779615 035821252 61
) BIRLIK MAH. 50. SOK. 1/B GANKAYA / ANKARA
ANKARA BAY TEKNIK 031249550 28 0312 495 50 38
72.SIK. 36 /3 EMEK
ANKARA IANKARA MERKEZ SERVIS 031222378 23 0312213 69 67 0312213 80 95
YENIGUN MH. 1064 SK. OMEROGLU APT. A BLOK NO:15/1
ANTALYA BATUHAN SOGUTMA 0242321 9096 0242312 88 48
GUVENLIK MAH. 276 SOK. 2 ZANCO APT. NO:3/E
ANTALYA KARAVELI TiC. 02423450151 024233479 44-45 0 242 346 48 67
) SEKERHAN MAH. YAYLAYOLU CAD. NO:72
ALANYA ARIKAN SOGUTMA 0242519 51 70-71 024251951 71
) ) Sakarya cd.No:53/C AKGAY / BALIKESIR
BALIKESIR ARSIN ELEKTRIK 0266 384 90 03 0266 385 28 04
] ) ATALAR CAD. SERENLIKUYU SOK.  NO:17
BALIKESIR TUNALI TEKNIK 0266 244 67 93 0266 244 67 93
HASNIYA MAH. CGESME SOK. NO:3 BANDIRMA
BANDIRMA KARDESLER TEKNIK 0266 714 12 50 0266 715 27 56
o SEREFIYE CAD. NO:49
BITLIS KERVAN SOGUTMA 04342235877 0434 226 88 41
CUMHURIYET CD. NO:22 BOLU
BOLU DENIZ ELEKTRIKLI EV ALETLERI 037421718 17 0374 215 36 58
6ZGUR MAH.CUMBUSLU CAD.NO:10 BURDUR
BURDUR UGUR SOGUTMA 02482124073 0248 212 40 73
SEREFIYE MAH. CCUMHURIYET SK. NO.38
DUZCE CICEK SOGUTMA 0380 512 26 00 0380 512 26 00
BASAK CAD. ECELER SOK. YAPTAS i$ HANI NO:19
BURSA BUZUL TICARET 0224 222 97 97 /220 40 10 0224 223 08 25
KIRCAALI MAH. KIRCAALI SOK. NO:24/1
BURSA ELSIS ELEKTRIK 0224 250 86 85/ 253 22 92 0224 271 20 60
) ] ORHANGAZI CAD.NO:107/C GEMLIK /BURSA
GEMLIK PASA TEKNIK 0224 513 68 40 0224 514 78 35
CEVATPASA MAH.INONU CAD.NO:64/2
GANAKKALE CAN TEKNIK 02862176108 02862172525 0286 217 59 68
YENIYOL MAH.SEPETGI SOK.NO:19 CORUM
GORUM KEGELI TEKNIK 0364 213 38 25 0364 224 12 59
YUNUS EMRE MH.KARDESLIK CD.MURAT AP.NO.18
DIYARBAKIR TEKIN BUZ TEKNIK 0412 235 62 16 0412232 37 19
- j ) H.KAPLANLAR MAH.BARIS CAD. NO:23 DENiZ
DENIZLI OZKAR SOGUTMA 0258 263 33 10 0258 263 33 10
CUMHURIYET CAD.NO.8/A EDIRNE
EDIRNE CAKIR SOGUTMA 028421412 28 2852141228
j SANAYI MAH.FATIH SULTAN MEHMET BULV.NO:21 ELAZIG
ELAZIG NAMLI TEKNIK 0424 225 32 82 0424 225 25 72
] SANAYI GARSISI 770 SOK NO:81
ERZINCAN AKAR ELEKTRIK 0446 214 2464 0446 214 24 64
] EMIRSEYH MAH. PALANDOKEN CAD. NO:27/A
ERZURUM AS TEKNIK 0442213 24 04 (3HAT) 0442 213 24 06
o R ) VISNELIK MAH.SAVAS CAD.73/A
ESKISEHIR GURERKA ELEKTROMEKANIK 02222262456 02222260778 0222 226 13 65
] GAZI MAH. ZUBEYDE HANIM BULV. NO:72/B
GAZIANTEP MIKRO ELEKTROTEKNIK 0342 336 6162 0342 336 72 90
] j BAHGELIEVLER MAH.FERIT ARSAN SK.NO:19
GAZIANTEP BURAK SOGUTMA 034223119 94 231 88 80 0342 231 88 81
] HACI SIYAM MAH. FATIH CAD. NO:113
GIRESUN GUNES TEKNIK 0454 216 60 96 0454 216 31 01
ARMUTLU MAH. GUNDUZ CAD. NO:59
HATAY 'YUCE SOGUTMA 0326 2239791 0326 223 97 91
_ YENI ANTALYA CAD. NO :33 ISPARTA
ISPARTA FRIGONTERM 0246 218 68 38 0246 218 68 38
DOGU MH.FLORYA SK.NO:11 PENDIK ISTANBUL
iSTANBUL ERCIYES SOGUTMA 0216 354 33 48 390 69 85 0216 491 89 74
ESENTEPE CAD.BILIDIRCIN SOK.NO:36 GULBAG/M.KOY
ISTANBUL GORAY SERVIS 0212211 1984/217 10 12 021221184 93
GAVUSBASI CD.SUH GIKMAZI SK. NO:6/A KAVAGIK
ISTANBUL BEYAZ SERVIS 0216 537 01 05/ 537 01 06 0216 537 01 07
i ~ ) CUMHURIYET CAD.KIRISCi SOK.SULE APT. NO:4-B USKUDAR
ISTANBUL GURFAZ SERVIS 02163916931 02163412138 0216 334 17 10
i ) ) EMIRHAN CAD. MERGEN APT. NO:2/3 DIKILITAS
ISTANBUL ILKSER TEKNIK 02122614984 02122619245 0212 259 39 22
35. CAD. NO:114/A ORNEK MAHALLESI ~ GOZTEPE
iISTANBUL TUNASER FRANKE SERVISI 02163154832 0216324 93 99 0216 324 93 99
YALI KOSKU SITESI A. BLOK NO:2 BEYLIKDUZU/ ISTANBUL ~ [0212853 3030 0212853 30 31-32129 77-
ISTANBUL BURAN SERVIS 294 58 48 0212 853 30 32
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ADRES

SEHIR SERVIS TEL FAKS
ADI

KEMALPASA MH.HALKALI CD.OSMANBEY SK.NO:9 SEFAKOY

iISTANBUL ATILIM SOGUTMA 021242516 76 0212 424 42 62
Sehit Oguz Yener cd. No:78

iISKENDERUN MEAS SOGUTMA 0326 617 1174 0326 613 55 65
iINONU CAD. NO:392 A/B

izZMIR TERMO TEKNIK 0232243 55 08 / 244 53 55 0232 244 53 56

KARAMAN OZ SOGUTMA SEKi CEME MAH.DR.METMET ARMUTLU CAD.NO:26 KARAMAN|0 — 338 212 06 74 0338 212 91 62
DUMLUPINAR MAH. ANDIRIN CAD.54/A

K.MARAS ARZU SOGUTMA 0344223 96 54 0344 223 96 54
ISMAILBEY MH. INEBOLU CD. NO:45

KASTAMONU ALTAN ELEKTRIK 0366 214 26 96 0366 214 09 89
YAYLACIK MAH.ULUBATLI HASAN CAD.22/B

KIRIKKALE AKTIF SERVIS 0318 218 00 44 (0542 771 44 13) 0318 218 00 44
FATIH MAH. KANAL CAD.KAHYA BEY APT. ALTI NO.80/A

KAYSERI SIMGE SOGUTMA KAYSERI 0352 221 00 55 0352 221 20 92
MITHAT GURSES CAD.NO:17/A GOLCUK KOCAELI

KOCAELI GARANTI SOGUTMA 0262 426 42 57 0262 426 93 35
HOCA HABIB MAH. KOPRUBASI CAD.12/C KONYA

KONYA MEVLANA SOGUTMA 03323531289 033235217 05
MENDERES CAD. AKGUN APT. A BLOK NO:37/B

KUTAHYA OZ KALAY ELEKTRIK 02742121520 0274216 70 99
MUCELLI CAD. DERME SOK. NO:30/C

MALATYA SAVAS TEKNIK 0422 322 28 56 3255373 042232582 54
MIMARSINAN MH.ERLER CD.NO:24/A

MANISA EKOL SERVIS 0236 232 74 66 0236 238 48 93
TARIM iL MUDURLUGU KARSISI NO:118/B

MARDIN MUM TEKNIK 04822129105 2123282
MESUDIYE MAH. 5107 SK.:4/A MERSIN

MERSIN ISIK TEKNIK 0324 239 31 59 0324 239 31 59
SEYH MAH. GEN. MUSTAFA MUGLALI CD. NO:20

MUGLA AKIM ELEKTRIK 02522147215 0252212 49 70
Miistak Bey mah.Ragip Bey cad.Nazimefendi ap.No:22 MUGLA

MUGLA GUN TEKNIK (askerlik sub.arkast) 02522128190 054283538 12 0252 212 81 90

MUGLA BAGCI SOGUTMA ATATURK BULV.KOYCEGIZ CD.DALYAN/ORTACA 02522843993 0542 624 70 22 0252 284 39 93
Umuga Mh.Ugkuyular Cd.NO:48 BODRUM

MUGLA 'YAYLA ELEKTRONIK 02523139105 0252316 17 29
YENI MAH.5.SOK.NO:3

ORDU EVSER SOGUTMA 0452 212 25 38 0452 214 13 59
Atatiirk cd. 97.sk. Kopuz is Hani No:319 F-RIZE

RiZE ULUHAN TEKNIK 0464 2172934 0464 21327 35
TIGCILAR MAH. TURAN CA. NO:4

SAKARYA YILDIZ TEKNIK 02642771435 02642790293 0264 273 26 82
19 MAYIS MAH. DR. KAMIL CAD. NO.16/B

SAMSUN GIZEM SOGUTMA 03622333362 0362 234 55 99
CUMHURIYET CAD. ESKI KUNDURACILAR GARSISI NO:48/2

SIiRT BURAK TEKNIK 0484 223 40 65 0484 223 40 65
MEYDANKAPI MAH.ITFAIYE CAD.NO:7 SINOP

SINOP DEMIREL TICARET 0368 260 07 87 CEP:0533 642 94 29 0368 260 07 87
MEHMET PASA MAH.KONGRE SOK.ISIK AP.NO:6 SIVAS

SIVAS SOGUK TEKNIK 0346 22117 89 0346 223 87 98
ASFALT CAD.NO:16/F SANLIURFA

SANLI URFA AKTAS ELEKTRIK 0414 217 14 87 0414 217 14 87

TEKIRDAG KURAL SOGUTMA ERTULUR MAH. GUNES SOK. NO:7 TUFEKGI KENAN PASAJl (g 565 262 55 46 0282 263 89 17
GULBAHAR HATUN MAH YAVUZ SELIM BULVARI NO:54/B

TRABZON MERKEZ SERVIS 0462230 37 44/ 223 31 30 0462 230 10 81
SEKERBANK ARALIGI GUMUS SOK. NO:36

USAK SAGLIOGLU SOGUTMA 0276 21569 43 0276 223 39 43

EREGLI ERDEMIR CAD. NO: 205 EREGLI

/ZONGULDAK NASIP SOGUTMA 037232207 78-322 58 78 03723237077
MITHAT PASA MAH. OKUL SOK. NO:12/1-A

ZONGULDAK FRANKE YETKILI SERVISI 0372 251 48 92 0372 251 48 92
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BeeneHune

Bbnarogapvm Bac 3a BbIGop npoaykuum npomssoacTea komnaHuu Franke.

Mepeng Tem kak MPUCTYNUTb K 3KCAayaTauum OyXOBKWM, COBETYEM BHUMATEIbLHO
O3HAaKOMUTBCA C HOpPMaMy 0e30MacHOCTU U PEeKOMEeHAALUMSMU, MPUBEOEHHbIMU B
HACTOSALWEM PYKOBOACTBE. ITO 06NerymT aKkcryataumio OyXOBKM 1 NO3BONUT YBENHYUTb
cpok ee cnyx0Obl. CoxpaHainTe HacTosllee PYKOBOACTBO Ha Ciydall HEOOXOAMMOCTMU
KOHCYNbTaUMn B OyayLLEM.

NMepBOe BKNIO4YEHUE

Mpn NepBoM MUCMNONb30BAHUM OYXOBKM HeobOxoaMMo AaTb el nopaboTaTb, HUYEro B
Hee He CTaBd, B TeyeHue npumepHo 40 MUHYT, YCTaHOBMB MPU 3TOM PY4KY
perynmpoBku Temnepatypbl Ha MakCvMManbHOE 3HadeHue; npu 3TOM CrnenyeTt
AepXaTb ABepLy OyXOBKU OTKprTOI7I M XOpOoLwo nNpoBeTpmBaTb nNomMeLlleHme.

3anax, oOwylwaemMblii nNpu STOM oOnepauyu, BbI3BAH WCMAPEHWEM MaTeEPUasoB,
npMeHdaeMbIX Ona 3allnTbl OYXOBKM B Te4YeHue TOro BpeMeHUn, KOTopoe npoxoaunTt OT
BbIlNyCKa mn3genna Ao ero yCtaHOBKW Yy MOJib3OBaTENA. Mo ncteyeHnn atoro BpemMeHn
[yxOBKa rotoea k pabore.

PekxomeHpauuun

Ana nonydyeHns xopowunx pesynbTaTOB HUKOrga He mnomMewanTte npoaykTbl B

XONOAHYIO XOBKY: HEOOXOAMMO [OXAAaTbCs, MNOKa B [AyXOBKE HE YCTAHOBUTCSHA

BblOpaHHaa Bamu Temnepartypa.

Bo BpemMsi NpuUroToBNEHUs HUKOr4a He CTaBbTe HENOCPEACTBEHHO Ha OHO OYXOBKM

KacCTPIONM UM OPYrylo nocyny; Ux cnenyeTt Bcerga CTaBUTb Ha BXOOSALLME B KOMMAEKT

MoCTaBkM  peLleTkM WAN _ NPOTUBHKW, YCTaHaBAMBaeMble Ha OOMH wu3 5

NPeaycMOTPEHHBIX  YPOBHEW; HecoOnogeHne 3TOro  npaeBvna  npuBegetr K

MOBPEXAEHVIO 3MANIMPOBAHHOIO NOKPLITUSA AYXOBKN.

Huvkorga He nokpbiBalTe CTEHKWU OYyXOBKW, OCOOEHHO €€ HUXHIO 4YacTb, TMCTaMn 13

antoMUHMEeBOn OoNbru.

HeobxoaouMblii PEMOHT OO/MKEH OCYLLECTBAATLCS YNOAHOMOYEHHBIMU CrELVNMCTaMM.

Ob6pawantecb B Haw OAMXaWLWIMA CEPBUCHBIA LEHTP; TpebynTe WnCnonb30BaTb

TOJIbKO QUPMEHHbIE 3an4acTu.

B Bawen pyxoeke Franke wmcnonb3oBaHa crieumasnbHas, NEerko YMCTAWasics amalb;

PEKOMEHAYEeTCsH 4acTO YMCTUTb ee BO W3bexaHne MOBTOPHOrO TersioBoro

BO3[OENCTBMA Ha 3arpsi3HeHns 1 T.M., OCTaBLUMECa B pe3ynbTaTe NpeaLlecTBYIOWEro

NOJIb30BAHUS OYXOBKOM.

MaHenn aBTOMATUYECKOM OYUCTKM (ecnm npeayCcMOTPEHbl) cneayeT MbiTb BOAOW C

MbIJIOM (CM. yKa3aHus no 4YncTke).

MpumeyaHne: nepen TeM Kak MpUCTynaTb K 3KcnayaTaumu OyXOBKW, MPOYTUTE

yKasaHus rno nonb30BaHU0 TanMepoMm (CM. cTp. 125)

- ecnn pyxoBka 0OOpydoOBaHa aBTOMATUHECKMM MPOrpaMMUPYIOLMM  YCTPOCTBOM
NPUrOTOBNEHUS MULLMA WX BbIKJIIOYEHUS, TO AJ1s1 NMOSIb30RAHMS €10 B PY4HOM PEXMME
Heob6x0aMMO BbliOpaTh ONuUMKD, 0B03HAYEHHYIO CUMBOJIOM @

123
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AyxoBKa KpynHbIM NMNJ1aHOM

(A) NaHenb ynpasneHus
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Pyuyka BbIOGOpa nporpamm

Cnyxut ona Bblbopa pexuma paboTbl AYXOBKM B COOTBETCTBUM C
HY>XHbIM CNOCOOOM NPUroToBseHus. MNMpn ycTaHOBKE py4kn Ha ntobyto
nporpamMmMy 3aropaeTtcqd BHYTPEeHHee ocCBelleHne [OyxoBKU, 4TO
yKa3blBae€T Ha TO, YTO AyXOBKa BKJ/IlOYEHa.

Tanumep/ @ MporpammMmupyiowee yCTpomcTteo

(c™m. cTp. 125)

B mopenbHoM psagy ayxoBok Franke npenycMOTpPEHbI pasfinyHble
CUCTEMbDI YNpaBieHNa N PETYAUPOBKN BPEMEHU MNPUrOTOBEHUS, HA
ctp. 125 Bbl cMOXETE HaNTX NOAPOOHbIE MHCTPYKUUU ANS KaXKAowN
M3 HWUX; OOCTATOYHO OnpenesnnTb, Kakas CMcTemMa WCnosib3oBaHa B
Bawen pyxoeke, nocne 4ero Bbl Hangete COOTBETCTByOLWME
yKa3aHug no ee npuMeHEHUIo

(E) WugukaTtop TepmocTata

OTOT  CBETOBOW  MHAOMKATOP, MOMEYEHHbIA  CUMBOJIOM E
npegynpexgaer O TOM, 4YTO HarpeBaTeflbHble 3fIEMEHTbl OYyXOBKU
BKJIIOYEHbI. OH raCHET No AOCTUXEHUN 3a0aHHOM TEMMNEPATYPbl U CHOBA
3aropaeTcs BCSIKMIA pa3, korga BO30OHOBMSIETCS HarpeB [LyXOBKMU.
MHavkaTop no3eongeT yoeamntbCcs B JOCTVKEHUN HY>XXHOM TEMMNEPATYPbI
nepeq Tem, Kak rnomeLlaTb NpPoayKTbl B AyXOBKY.

@ Pyuka perynmpoBku Temneparypbl (pyyka TepmocTtara)
Mo3BonseT 3agatb TEeMNepaTypy, HeobxoanMyo st AaHHoro 61043,
U NoadepXmBaTb €e MOCTOSHHOW B TEYEeHME BCEro rnpouecca ero
npurotoBneHuns. na Beilbopa HeoOXO0aMMONM TemMnepaTypbl cnegnyet
MOBEPHYTb PY4YKYy MO HACOBOW CTpesike, YCTAHOBMB METKY Ha py4ke
HanpoTMB COOTBETCTBYOWEN uudpbl. MakcumansHasa TemnepaTtypa
coctasngeT okono 260°C.

@ Hanpasnsiiowume anga npoTUBHEN U peLUeToK

Cnyxart gns NnpaBUIbHOrO PasMELLLEHNS PELLEeTOK U NPOTUBHEN Ha 5
MMEIOLLMXCS YPOBHSAX (0T 1 A0 5, cyMTas CHU3Y); B OPUEHTUPOBOYHOMN
Tabnuue BpeMeHn npurotoBneHunsa (CTp. 128) npmBeneHsl ykasaHus
no OnpeneneHnio ONTUMAaNbHbIX MOMOXEHUA AN Kaxaoro pexvima
MCMOJIb30BAHUS LYXOBKU.

@ NMpoTuBeHb

O6bI4HO Mcnonb3yeTcs ang cbopa COKOB MPU MPUrOTOBEHUM Ha
rpune unun xe ans HENocpeacTBEHHOro NpPUroToBneHus 6nawa; ecnu
NPOTMBEHb HE MWCMONb3yeTCcs, TO Ha BpPemMs paboTbl AYyXOBKU €ro
cnepyeT BblHYTh. [1POTMBEHBb BbIMOMHEH U3 CTann C 3MaMPOBAHHbBIM
nokpeltmem  Tuna AA, [ponyckawoweihn WUCrnonb3oBaHWe  Npwu
NPUIrOTOBIEHUN MULLN.

@ PeweTka

PelwleTka mncnonb3yeTcd B KadecTBe MNOACTaBKM [N CKOBOPOQ,
KkoHouTepcknx ¢opmM ©n noboil Apyron nocydbl, OT/AWMYHbIX OT
BXOOSLLMX B KOMMEKT MOCTaBKM MPOTUBHE, a Takke [ans
HEenocpeaCTBEHHOro MPUroTOBNEHUA B peXmmax rpung n rpuna c
KOHBeKUMeN msca, pblbbl, NogxapeHHoro xnebda u T.n.

CA/SM 52 - FLAT 604
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Kak nonb3oBaTbCs AYXOBKOU

JaHHaa poyxoBka coeauHsaeT B cebe npenmyllecTtBa TPaAULIMOHHBIX “CTaTU4eckux”
OYXOBOK C €CTEeCTBEHHOW KOHBEKLMEN N COBPEMEHHbIX “BEHTUNINPYEMBIX” AYXOBOK,
MCMNONb3YIOWMNX PEXUM MNPUHYOUTENBHOM KOHBekuun”, OHa npeactaBnseT cobow
YHUBEPCANbHOE YCTPOWMCTBO, MO3BONfAOWEe nerko m 6e3onacHo BbiOvpatb M3 5
pPa3nNyHbIX PEXUMOB NpurotosaeHms. C nomoulbto pydek (B) n (F), Haxogawmxca Ha
naHenn ynpaefeHWd, BLIMOJIHAETCA 3adaHne pPasinyHbIX rll:porEaMM N HY>XHOW
TeMnepartypbl. a8 OnTMManbHOrO MoOnb30BaHUSA AyxoBkoM Franke ceepsiitecb C
OPUEHTUPOBOYHOW TabNULEN PEXMMOB NPUrOTOBNEHUS Ha CTp. 128.

OxnaxparoLwi,aga BeHTUNauus

Ona cHuxeHns TemnepaTtypbl ABEpUbl, MAHENN ynpaBneHus U OGOKOBbIX NMaHenen B
ayxoBkax Franke npenycMOTpeH OXnaxpalwmn BEHTUAATOP, aBTOMATUYECKU
BKJIIOYAIOLLMIACS NpX Harpeton nyxoBke. Bo Bpems paboTbl BEHTUNSATOPA MOXHO
3aMeTUTb CTPYID BO34yXa, BbIXOOALLYIO HapyXy MeXAy MaHenblo yrnpasieHnd wn
nBepuen ayxoBku. [Mpu M3rotoBneHUM ObIAM MNPUAOXEHbI BCE YCUUs, 4TOObI
obecneuntb KOM@OPTHYIO AN OKPYXaloLWmMxX CKOPOCTb BbIXOASLLIErNO BO3Ayxa U
MakCMMasibHOE CHUXEHNE YPOBHS LWyMa.

Ana o6ecne4YyeHns NoJIHOW COXPAHHOCTU KYXOHHO Me0Genu no OKOHYaHUIo
MPUroToBJIEHUS BEHTUNATOP MpojaoskaeT paboTaTb A0 Tex Nop, Moka
AYXOBKa NMOJIHOCTbIO HE OCTbIHET.

OcBeweHne AyxoBKUu

OTOT CMMBOJM O3HavYaeT BKJ/OYEHWE BHYTPEHHEero OocBelleHUs B OyxoBke 0e3
BK/IOYEHNS KaKoro-Mbo pexuma HarpesaHus. 3ta GyHKumMa o6eryaeT BbiNoHeHNe
4yncTku, obecnevnBas OCBELLEHNE BHYTPEHHENn KaMepbl NPU BbIKJIIOYEHHOW OYXOBKE.

MporpamMmMbl NPUroTOBNIEHUS

PasmopaxuBaHue

*

[Tpy ycTaHOBKE PyykM HA CUMBON (@) BKJIOHAETCH PEXNM Pa3MOpaxnBaHus.
B 9TOM cnyyae BEHTUAATOP, pPACMONOXEHHbIN BHYTPU [OyXOBKW, MogaeT MoToK
BO34yxa Ha NPOAYKTbl, YCKOPSAS MPOLLECC MX eCTECTBEHHOIO Pa3MoOpaXunBaHUS.

CtaTtuyeckni pexxmm (pexmm ecTeCTBEHHOMW KOHBEeKLUU)

ax (

arpes NMpPOW3BOAMTCA KakK CBEpPXy (BEPXHUMM HarpeBaTesibHbIM 3JIEMEHTOM), TaK U
CHU3Y (HUXHUM_ HarpesaTesfibHbIM  9NIEMEHTOM). 3TO  TPAAMLUMOHHBIA  PEeXuMm,
obecneymBalOLNA OOHOPOAHOE MPUroTOBNEHUE Ono[ C MCNOMAb30BAaHUEM OOHOMO
YPOBHS.

Pyuka TepmocTaTta (F) AoskKHa ObiTb YyCTaHOBNIEHa B nonioxeHue mexay 50°C n
HI\R’ 26(5)"0). (F) y Y

NMpurotoBneHne ¢ KOHBeKUUen

X

pn (STOM BKJTIOYAIOTCH BEPXHUW HArpeBaTeNbHbIM 31EMEHT (MNOTONOK), HUXHUNA
HarpeBaTesbHbIA 3N1IEMEHT (4HO) U BEHTUNATOP OYXOBKW.
[MocTosHHOE M paBHOMEpPHOE Tenao  obecneymBaeT  NPUrOTOBMEHWE U
noapymsiHnBaHvue 6n0g4a CO BCex CTOPOH. JlonyckaeTtcs npuUroToBiEeHUE OBYX
pasnn4yHbIX 61100, C OOHOBPEMEHHBIM NCMONIb30BAaHNEM He Bonee 2 ypOBHEN.

Pyuka TepmocTaTta (F) Ao/mkHa ObiTb YCTaHOBJIEHa B noJsioxeHue mexay 50°C n
hﬁé 260°C). (F) y Y

MpuroToBneHue Ha rpune

Pyyka TepmocTtata (F) ponxHa o0ObIMHO HaxoAuTbCA B noJsioXeHuun Max
(260°C), Tem He MeHee, MOXHO BbiOpaTb U QoJsiee HU3KYI0 TemnepaTtypy, B
3TOM cliyyae NMpUroToBJieHue Ha rpune oyaet 6osiee MeAsIeHHbIM.

BiuoyaeTcs HarpeeaTeNbHbI SNEMEHT rPUng, HaXOOALWNNCS B BEPXHEN YaCcTu OyxOBKU. B
3TOM CJly4yae NMOBEPXHOCTHBIN C/OM ObICTPO MPOXapUBAETCA MHPPaAKpPACHBIMK Jlydamu, a
BHYTPU MSICO OCTAETCS MArKMM; PEXMM IPUAS TaKKe MOXHO MCMNOJb30BaTh A5 ObICTPOro
nomkapBaHUa TOCTOB (OOHOBPEMEHHO A0 9 KkycodkoB xneba). M3 coobpaxeHui
6e3onacHocTn ayxoBka Franke paspabotaHa Tak, 4TOObl FOTOBUTb Ha rpuie npu
MOSIHOCTBIO 3aKPbITON ABEPLIE AYXOBKU.

OCTOPOXHO: HarpeBaTesibHbIN 3JIEMEHT rpuns BO BpemMs paboTbl OYEHb CUJIbHO
HarpeBaeTcs; cnegute 3a Tem, 4ToObl CNy4yaiHO He 3a4eTb ero, Korga BhbIMOJSHAeTe
Kakue-nmbo onepaumm C NPUroToBASIEMBIMU Ha rpusie NPOAYKTaMU; C 3TOWN LENblo
KkoMnaHuen Franke Takxe npegycmMoTpeHa Takas ¢opma OTBEPCTUS OYXOBKMW,
KoTopas obecrneynmBaeT MakCUMasbHYIO 3aLLMTY PYK MPU Mosb30BaHUN.

MpurotoBneHue Ha rpune ¢ KOHBeKuuen

Pyyka TepmocTtata (F) pomkHa oOObIMHO HaxoauTbCca B nosoxeHuu Max
(260°C), Tem He MeHee, MOXHO BbiOpaTb U QoJyiee HU3KYI0 TemnepaTtypy, B
3TOM clly4yae NpUroToBsieHUe Ha rpune oyaeT 6onee MegnieHHbIM. .

BknioyaeTca HarpeBaTeNbHbIA 3NIEMEHT TFPWUis, HaxoOsWMNACS B BEPXHEW 4acTu
OYXOBKWN, OAHOBPEMEHHO MPUBOOMTCA B [OENCTBME BEHTUNATOP. pn paboTe
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Pyuyka Tanmepa 3aBepLuieHUS NPUroToBJIeHNS

BEHTUNATOPA K  OAHOCTOPOHHEMY  TEeMnJIOBOMY  U3JNydeHuio  gobaBnseTtcs
npuUHyOMTenbHas UMPKYNSUUS  BO3Ayxa BHYTPU AyXOBKW. OTO NpenaTtcTeyeT
MOArOPaHUIO  MOBEPXHOCTU MPOAYKTOB 3a CYET YBENMYEHUS  MPOHMKAlOLLEN
cnocobHocTn Tenna. OTnnyHble pe3ynbTaTbl AOCTUralTCs MPU MPUroTOBIEHUM Ha
rpune ¢ KoHBeKLUMeln Mgaca C OBOLLaMM Ha Linaxkax, kondacok, 6apaHbuUX N CBUHbIX
pebpblillek, NOIOBMHOK KypuLbl, NepenenioB ¢ wandeem, CBUHOM BbIPE3KN U T.4.

Taiimep 3aBepLUEHVS NPUrOTOBNIEHNA NPEACTaBNAET @ @
coboli YCTPOWCTBO, aBTOMATMYECKM BbIKTHOYAOLLEE

OyXOBKY MO WCTEYEHUM 3a0aHHOTO  BPEMEHWU,
KOTOpOe MOXeT cocTtaenatb o1 1 go 120 muHyT. Ong .5
nonb30BaHMS  TaMMEPOM  CreayeT  BKIOYUTb - - o
3BYKOBYIO CUIHaNM3aumio, NOBEPHYB pPydky «C» Mo I&' - 15
4YaCOBOW CTpenke MNOo4YTM Ha OAMH MOJIHLIA 0OOPOT;

3areM, NoBopayvBas ee B 0OpaTHOM HanpaBieHun, 120 + 30
3a4aTb HEOOXOOUMBIN OTPE3OK BPEMEHN, COBMECTUB T
C OTMETKON, HAaHECEHHOW Ha naHenu ynpasneHus, L 45
KONMMYECTBO MUHYT, ykazaHHOE Ha pydke. [lo
NCTEYEHUN 334aHHOr0 BPEMEHU NOJAETCS 3BYKOBOW 100
curHan, 7 NPOV3BOAMUTCS aBToOMaTMyeckoe
BbIK/TIOYEHME [yXOBKMU. 80 - 60
MpumeuyaHue: cpa3dy NOCNEe BbIKIIOYEHUS U B
TeyeHne ONNTENbHOro nepuopa nocne
BbIKJIIOYEHUS  BHYTPU  OYXOBKM  COXpaHSeTcs
Temnepartypa, 6n13kaa Kk Temneparype, Kotopas Oblna 3agaHa ass npuUroToBSIEHUS
6nopa; nostoMy BO um3bexaHue TOro, 4ytobbl OnOa HE nepexapuanucb U He
noaropenu, nx cneayet BbiHYTb U3 OYyXOBKWN.

BHUMAHME: pna nonb3oBaHMS [YXOBKOW B PY4YHOM pexume, T.e. 0e3
nporpaMMupyiowero yCcTpoicTBa, Heo6XoAMMO COBMEeCTUTb MeTKy Ha
pyyke ¢ cumeonom [\, HaHeCeHHbIM Ha naHenb ynpaenexuvs. [lpu
BbIKJIIDYEHHON AYyXOBKEe TMporpaMmMmupyilowiee YCTPOMCTBO 3aBepLueHuMs
MPUroTOBJIEHUS MOXEeT UCMOJIb30BaTbCs KaK OObI4HbINA Taimep.

ANeKTPOHHOEe nporpamMmmMmupyiouiee yctTpomcTeo

3TO YCTPOWCTBO MO3BOMAET MPOrpPaMmMMpoBaTh

cnenyiollee:
- HAYal0 MPUrOTOBNEHUS C  334EPXKOA  mpu @
33/]aHHO NPOAOIIKUTENBHOCTY MPUrOTOBEHUS
- HemenneHHoe Havano NpUroTOBNEHWS C 3a4aHHOM | 5’ . 58
NPOAOIKUTENBHOCTLIO MPUrOTOBNEHUS; L
+ Tanmep.
DYHKLUMN KHOMOK : =] [+
Z < 1 1 T 1
: TallMep, Yachbl, MUHYTHI A e
P, Hac, Mty oJelelelele
. NPOOOIIKUTENBHOCTb MPUIrOTOBEHNS

: OKOHYaHWe NPUroTOBJIEHNS

. Py4yHOE nepeksiioyeHne

: YMEHblUEeHNEe 3HAa4eHUss BpemeHu
. YBENNYEHMEe 3HaAYeHUA BPEMEHMU

[+ &0

Kak 3apaBaTb BpemMa Ha umdpoBbIX Yacax
[Mocne NoaKNOYEHNS K CETU WM Mocne BPEeMEHHOro OTK/IIOYEHUS 3/1IEKTPO3HEepPrnn
Ha gucniee MmuratloT cumBosbl: “0.00”

+  Haxmute KHOomky @, a 3aTtem (B TedyeHne 4 cekyHa), Nosb3ysCb KHOMKaMu E 7]
[+], sapaiite TouHoe Bpems.
Mpn HaxaTnn KHOMKN 3Ha4YeHne BPEMEHU YBENNYMBAETCS.

Mpn HaxaTnn KHOMKN E 3Ha4YeHne BpeEMEHN YMEHbLLIAETCA.
BO?MO)KHbIe N3MEHEHNA BpEMEHN MOXHO NMPOn3BECTU, NMOBTOPMB OMMCaHHbLIE BbIlLE
0encTBuaA:

PaboTa AyXOBKMU B PYy4HOM pexume .
Mocne 3apaHMa BPEMEHUM MporpaMMupylollee  YCTPOWCTBO  aBTOMATUHYECKMU
nepexoauT B MoJIOXeHNEe, COOTBETCTBYIOLEE PYYHOMY PEXUMY.
Mpume4yaHue: s BO3BpaTa B PYYHOM pexum paboTbl MNOCe  Kaxnoro

NPUroTOB/IEHMS B @BTOMATUHYECKOM PEXMME HAXMUTE KHOMKY @

Hayano npurotoBneHns ¢ 3aAepXKoW MNpu 3apaHHOW NPOAOCIKUTENIbHOCTU

MPUroToBJIEHUS

3apaetca  MNPOAOSIXUTENIbHOCTb  MPUFOTOBAEHUS U BpPeMsi  ero  OKOHYaHus.

Mpeaononoxum, 4To Ha gucnnee oTtobpaxeHo Bpems 10.00 n HeobxoaMMO BecTu

npurotToBsieHne B TedeHme 30 MUHYT, KOTOpPOe A0/MKHO 3akoH4YnTbes B 13.00.

1. NoBepHUTE py4kM yrnpaBieHus Onsa 3a4aHns HYXHbIX NpOorpamMMbl U TEMMepaTypbl
NPUroTOBAEHNS (MPUMep: cTaTU4yeckas OyxOBKa, 200°C§)
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2. HaxmuTte KHOmMKy (; nanee HaxmmamnTe (B TeyeHne 4 cekyHa,) KHOMKu E " ,
yToObl 3a4aTb  HYXHYIO  MPOAOJIKUTENbHOCTb  MPUIrOTOBMEHUNA.  [JOonycTuMm,
HeoOXoaAMMO 3adaTb MPOAOSIKUTENbHOCTb NpUrotoBneHns 30 MUHYT; Ha gucnnee
oToOpaxaeTcs:

=N,
P AL

ﬂpm OTNyCKaHMM KHOMKW MNMO UCTe4YeHUn 4 CekyHn, Ha gucruiee CHoBa ModaBIAETCHA

Tekyllee BpemMa ¢ cumsonoM Y n Hagnucsio “AUTO”,
%

3. HaxmuTe kHOmMKy N panee, Nosb3yscb KHOMKaAMMU (@ " , 3a[anTe HyXHoe
BPEMSI OKOHYaHWS NMPUIrOTOBNEHUS, NPeanosioxum, 13.

= i
a° f_t L

4, npl/l OTNyCKaHNN KHOMKW NMo ncted4eHnmn 4 CeKyHO Ha aucrnnee CHOBa MNModaBIAETCA
TeKkyllee BpemM4a:

) gz g

o I m, N

L S Ay Ny
Cnoeo “AUTO” Ha pJgucnnee HanoMMHaeT O TOM, 4YTO [OyXOBKa HaxoAUTCH B
ABTOMaTUYECKOM pexXmme C 3adaHHbIMU MPOAOSIKUTENIbHOCTBIO MPUrOTOB/IEHUS U
BPEMEHEM OKOHYaHUS NPUroTOBAEHNS. Tenepb AyXOBKA aBTOMATUYECKM BKOYNTCS B
12.30 n 3akoH4MT paboty yYepe3 30 MuHYT. Koroa OyxoBka BKJOYEHA, B TeyeHue
BCEro BPEMEHU NMPUroTOBNEHMSA HA Oucnnee 6yaeT ropeTb CUMBOJ C N306paxeHnem
kacTptonm . B no6oli MOMEHT HaXaTUEM KHOMKMU MOXHO BbIBECTU HA OMCMNEN

3a0aHHYIO MPOAO/KUTENIbHOCTb MPUIrOTOBJIEHUA, a MNPU HaXaTUn KHOMKU Ha
aucnnen BolBOANTCA 3a4aHHOE BpemMa OKOHYaHUA NMpUroToBieHNS.

Mo OKOH4YaHUM MPUroTOBNIEHUS MNOAJAETCHA aKyCTU4YEeCKUii CUrHan; B To Bpems,
Korga OH 3BY4UT, €ro rPOMKOCTb MOXXHO OTPeryiMpoBaTb C MOMOLLbIO KHOMNKMU E

[N ero OTKIIOYEHNS HAXMUTE NIOBYI0 KHOMKY 3a UCKJIIoYEeHneM KHonok [—| n [+].
HemepgneHHoe Ha4Yano nMNpPUroToBJIEHUS C 3a4aHHOW MNPOAO/DKUTENIbHOCTbIO
NPUroToBJIEHNS

Mpn nporpamMmMmMpoBaHUM TOJNbKO MPOAOIXKUTENbHOCTU npurotoBaeHna (nn. 1 un 2
naparpada “Hauano NPUroToBNEHUS o] 3a0€EepP>XKKOM npu 3a0aHHON
NPOAOIKNTENbHOCTU NPUrOTOBNIEHUSA”) NPUrOTOBNIEHNE HAYMHAETCA HEMEOJIEHHO.
Ang oTMeHbl y)Xe 3anporpaMmMmMpoOBaHHOIO NMPUroToBJIeHUS

Haxxmute kHorky [§].

Pa6oTa Taiimepa

B pexvme TaiiMepa 3amaeTcs Bpems, C KOTOPOro HayMHaeTcs obpaTHbIn oTcyeT. B
3TOM peXnMe HEeT yrnpaBiieHnda BKJIIo4EHNEM U BbIK/TIOYHEeHeM OyXOBKU, MO NCTe4YeHUn
3a[laHHOr0 BPEMEHM NNLLb NoAaeTCs 3BYKOBOWM CUrHan.

I"Ipvl Ha>XaTun KHOMKU @ Ha oumcrnnee nodaBndeTCd:

e
RN

Mocne aTOro kHonkamu [=| u 3ajanite HYXHOe Bpems
C nepBoit Xe CekyHAbl MOC/Ie OTNYCKaHWSA KHOMKM Ha4YHETCH OTCYET BPEeMeHU; Ha
aucnnee npu aToMm otobpaxaeTcs Tekylee Bpems.

— 111 p— =

I 10l il

I Ll L
Mo OKOHYaHMKM 3a4aHHOIo MHTEpBaJia BPEMEHW NOAAeTCs 3BYKOBOW CUrHas, KOTOPbIN
MOXHO OTK/OYUTb HaxaTuem Jtoboi KHOMKM (KpoMe KHOMOK E 7] ), a cumBOn

([A] racHer.
O%I)EKLIMSI/OTMeHa DOaHHbIX .
- BBepeHHble  paHHble  MOXHO  M3MEHUTb B JIloOOM  MOMEHT,  Haxas

COOTBETCTBYIOLLYIO KHOMKY U KHOMKY [=] nau [+].

- Mpn oTMeHe  NPOOOSXUTENbHOCTU  MPUrOTOBAEHUS  MNPOM3BOAUTCA W
aBToOMaTMyeckass OTMEHA BPEMEHN OKOHYaHWUS MPUrOTOBJIEHNS U HAOBOPOT.

- B pexume nporpaMMmpoOBaHMSA HEBO3MOXHO BBOAUTb 3HAYEHUS BPEMEHU
OKOHYaHMS MPUroTOBMIEHUS, NPEALIECTBYIOLWNX BPEMEHM Havana npuroToBieHus,
KOTOpOe onpeaenseTcs camMum rnpubopom.

MpumeyvaHue: cpasy Nocsie BLIKIOYEHUS U B TEYEHME AJINTENLHOIO Nepuoga nocne

BbIK/IIOYEHMA BHYTPU AYXOBKWU COXpaHseTcs Temnepartypa, 65nmM3kas K TemnepaType,

koTopas Oblna 3agaHa Ans NpuMroToBneHus 6ntoaa; NoaToMy BO m3bexaHue TOro,

4yTOObI 6/I04a HE MEepPexXapunnucb U He NMoAropenu, UX crneayeT BbiHYTb U3 AYyXOBKU.

gl
ol
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OpuneHTpoBOYHaa Tabnuua BPpEMEHU NPUroToB/IeHUS

MonoxeHne Tun 6nopa Bec MonoxeHne Bpemsa MonoxeHune Mpoaomxun
py4Ku BbiGOpa (xr) Mook npeaBapu- pyuKmn TenbHOCTb
nporpamMmm TeNbHOro TepmocTaTta NPUroToBNEHUSN
pa3orpesa c’ (MuH.)
D (MuH.)
C
CraTtuyeckuii ArHeHok 1 3 9,5 180 95-100
pPeXum (pexum Xapkoe 13 CBUMHUHBI 1 3 9,5 180 70-80
€CTECTBEHHOI YKapkoe 13 TenaTuHbl 1 3 10,5 200 140-150
AnuHnua 1 2 10,5 200 25-30
KOHBeKLuK) DpyKThI 1 3 9,5 180 25-30
— Tpecka-Opata-Tiop6o 1 3 9,5 180 20-25
O6bIYHbIN XNebd 1 2-4 opgHoOBp. 9,5 175 25-30
Kongutepckne napenms 1 2 10,5 200 35-40
— MpecHoBogHas pbiba 1 3 10,5 200 30
MoneHTa c npunpasoi 1 2 9,5 180 25-30
Muporn ¢ arogamm 0,5 4 9,5 180 25-30
Mupor ¢ TBOpPOrom 1 2 9,5 180 25-30
Muporn ¢ HaunHKoM 0,5 4 9,5 180 60
OBsowm 0,5 2 9,5 180 35-40
MpurotoBnenne ¢ | CBuHasa Bbipe3ka 1 3 9 180 75-80
i XKapkoe 13 TenaTuHbl 1 2 10 200 80
Konsekumen 3aneyeHHbINn KPosmK 1 2 9,5 190 55-65
— Jlenewuka ¢ 0BEYBLUM CbIPOM 1 2 10 200 25-30
& AnyHnua 0,5 3 10 200 25
— KpeBeTku 0,5 3 10 200 20-25
Tpecka-Opata-Tiop6o 1 2-4 ogHOBD. 7,5 150 25-30
O6bIYHbIN xNebd 1 2-4 ogHOBP. 9 180 25-30
Mupor ¢ kapTodenem 1 3 9 180 20-25
Xneb ¢ wadpaHom 1 2 10 200 30-35
MpecHoBogHas pbiba 0,5 2 8,5 170 25-30
Muporun ¢ osowamm 1 2-4 ogHOBP. 10 200 25-30
TyHey, 1 2 9 175 20
®pykTOBbLIA NUPOr 1,5 2 9 175 30-35
ConeHble nnporu 1 3-5 ogHoBp 9 180 30-35
3aneyeHHble 0BOLLU 1 3-5 ogHoBp 9 180 40
MpurotoBnexHune KypuHbIE KpbIbILLKK 1 4-5 ogHoBp 7 Makc 25-30
Ha rpune Crelik 0,8 3 7 Makc 20-25
pebeLukun 0,5 3w 4 7 Makc 14-16
I 3aneyeHHblli kKapTodenb 1 3 7 Makc 20-25
MpecHoBoaHas pbiba 1 3um 4 7 Makc 25-30
Momungopsbl rpateH 0,5 2 3 7 Makc 20
Yropb Ha Lnaxkax 0,5 3 7 Makc 20-25
MHpeiika Ha wnaxkax 0,5 4 7 Makc 20-25
MpurotosnexHue KypuHblE HOXKN 1 4 nnn 5 11 220 20-25
Ha rpune ¢ CBUHble pebpbiLLKK 0,5 4 15 Makc 40-45
. Llecapka 1,2 4 15 Makc 30-35
KoHBekumnen Oparta B ¢donbre 1 3 8,5 200 20
T Kypuua 1,5 3 15 Makc 35-40
Mepenena 0,8 4 15 Makc 30-35
Kon6acku 1 4 15 Makc 20-25
OBowu 1 4 vnn 5 15 Makc 10-15

MpumeuyaHue: npuBedeHHble B TabnnLUe 3Ha4eHUs NoslydeHbl B pe3ynbTaTe MUCMbITaHWiA, NPOBeaEeHHbIX
rpynnon npodeccruoHasnbHbIX NOBApPoOB. TEM HE MEHEE OHU ABMSIIOTCSH OPUEHTUPOBOYHLIMU U MOTYT ObliTb
N3MEeHeHbl B COOTBETCTBMM C COOCTBEHHbIM MHANBUAYANbHLIM BKYCOM.
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TexobcnyXXuBaHMe N YNCTKA AYXOBKU

BHumaHue

Mepepn, BbINOAHEHMEM TEXOOCNYXXMBAHWS LYXOBKWN CNEAYET U3BNEYb N3 PO3ETKU BUSIKY
lWHypa anekTponuTaHus unn oOBeCcTOoYUTb JIMHUIO 3NEeKTPONUTaHUS, BbIKITIOYNB
rnaBHblA PYyOUIBHUK.

Jetann n3 HepxaBelowen ctanu Bcerga OyayT Kak HOBble, €Cnn TwaTesbHO
MPoOMbIBaTb WX BOAOMA WAW CchNeunanbHbiIMW CPeacTBamMm U MNOTOM  XOPOLLO
npotuparsb.

KaTteropmnyecku 3anpeltaeTcs UCNofb30BaTb METANINYECKME MOYaNKWN, COMSHYIO
KNCNOTY WAM Jpyrme CpeacTtea, KOTOpble MOryT nouapanatb Wan noBpeanTb
nosepxHocte. Kpome TOro, He nNONb3ynTeCb MapPOCTPYMAHbIMU HYUCTALLUMMU
cpeacrTteaMu.

MaTHa pasnuMyHoOro cocTtaBa (MSCHble COKW, caxap, Oenku M Xupbl), KOTOPbIE
MOryT BO3HUKHYTb Ha AHe AyXOBKW, 00s3aHbl CBOMM MNOsBieHMEeM Opbl3ram mm
NPOAMBLUMMCSH NPoaykTam. Bpbi3rn NpoaykToB BO BPEMSA MPUIrOTOBIEHMS Bbl3BaHbI
CJ/IMLLUKOM BbICOKOM TeMMepaTypon, a NPUYNHON NepEenBaHUS SBASETCS CIMLLKOM
ManieHbkasi nocyga WamM HenpasuibHasa OLUEeHKa yBenndyeHuns obbema npoaykToB B
npouecce MNpUroToBleHNs. ITU ABe MpPobJieMbl MOXHO pPeLlnTb, MNOMb3ysCb
rnybokor nocydon wnn ycTaHaBnMBas cneumasnbHbiii NOAOO0H, MOCTaBNSEMbIN
BMeCTe C OyXOBKOW. YTO KacaeTCsd YMCTKU BHYTPEHHUX MOBEPXHOCTEN [AYyXOBKMU,
pEKOMEHAYETCH yAaNnsaTb BO3MOXHbIE MATHA NPU €LLe He OCTbIBLUEN OYXOBKE; YEM
Oonblle BPEMEHW NpPOXoAUT TOocfie BbIK/IIOYEHUs [OyXOBKW, TemM TpydHee
yAansiTcsd naTHa.

Yucrtka ABepLbl AYXOBKHA

Molika aBepubl OyXOBKU, Kak C BHYTPEHHEN, Tak U C BHELUHEN CTOPOHbI, BbIMNOSHAETCS
TErnnon BOAOW MOCne MOSIHOMO OXJaXAEHUs OyXOBKW, MpW 3TOM cnepyeT usberartb
MCNOJSIb30BaHMA IPyObiX TkKaHeh. [Nns MOMKM CTekon MpUMeHsanTe cneupanbHble
MoloLLMe CPenCcTBa.

— Ona 4NCTKN 3MannpOBaHHbIX AeTafieil, Tak Xe KakK W BHYTPEHHUX MOBEPXHOCTEel

OYXOBKW cneayeT MoJfib30BaTbCs TeEMJoW BOAOMA M He abpas3vBHbIMU MOKOLLMMU
cpencTBamu.

3ameHa naMno4vkm AyXOBKU

yxoBkn Franke OCHalleHbl KPYra0i NamMrno4vykon, PacrnosioOXXEeHHOM B 3aJHEn 4acTu
KamMepbl CrieBa BBEPXY.
B cnyyae Heob6x0OMMOCTM 3aMeHbl NTaMMoO4YykM BHYTPU MeyYnu cnegyeTr BbINOSHUTL
cnegyowe onepauumn:

00ecToubTe [OyxXOBKY MpWv MOMOLLUM MHOrOMOJIIOCHOIO MepeKoYaTens, 4Yepes
KOTOPbIA OyXOBKa MNOAK/OYEHA K CETM 3JIEeKTPONUTaHUS, UAXM NPOCTO W3BAEKUTE
BUJIKY LLHYpPA NMUTaHUS 13 PO3ETKM, ECNN K HEWN eCTb CBOOOOHbLIN A0CTYM.
OTKpPYTUTE 3ALUMNTHBIA CTEKISAHHBINA KONMa4vok (A).

OTKpyTUTE NaMMoYyky W 3aMeHUTe ee NaMMNOYKOW, YCTOMYMBOM K BbICOKOM
Temnepartype (300°C) u nmelowen cneayrolme XxapakTepucTukm:

HanpsixeHne: 220/230 B - 50 I'y,

MoLLHOCTbL: 15 BT

uokonb: (E14) MNHLOH

YcTaHOBMTE Ha MECTO 3alUUTHBLIA CTEKSHHbBIA KoAna4vok (A) v BKAOYUTE nopady
nUTaHus.
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CHaTHe aBepubl AYyXOBKU

Ona 6onee yooOHOM YNCTKM OYXOBKWM MOXHO CHSTb €€ [Bepuy C NeTenb, OeNCcTByS

cnegyowmm obpasom;

— TMetnn (A) ocHalleHbl ABYMS NepeaBuXXHbiMK a3bldkamiu (B). Mpu nogbeme a3blvka
ckoObl (B) netns BeicBOOOXAAeTCHA M3 CBOEro rHe3aa.

— Tlocne atoro Heo6xoOuMO, NOOHMMAs OBepLy BBEPX, WU3BMEeYb €e Hapyxy; AN
BbIMOJIHEHUS 3TUX OMnepaunini BO3bMUTECH 3a ABepuy No 6okam BOAN3N NeTENb.

— [Ona ycTaHOBKM pABepubl Ha MECTO nNpexae BCEero BCTaBbTe MNEeTAM B
COOTBETCTBYIOLME Na3bl.

— Tlepen Tem, Kak 3akpbiTb ABeEPLY, yOeauTechb, 4To Bbl He 3abbinn pa3BepHyTb 06a
a3blyka (B) ona 610KMPOBKU NeTeNb.

MpeoycMoTpeHa BO3MOXHOCTb CHATUS BHYTPEHHEro CTeksa ABepubl AyXOBKW AN

BbIMOJSIHEHUS MOJIHOM YNCTKW; ONg 3TOro CAeaAyeT BbINOJHMUTL cleayloume gencTema:

— OTkponTe aBepuy 40 ynopa.

— BbIT9HMTE OBa KOHUEBBLIX OrpPaHUYNTENS U3 BEPXHUX YrAOB ABEPLbI, HaXaB Ha
COOTBETCTBYIOLME KHOMKK (CM. geTanb C).

— CHMMUTE BHYTPEHHEE CTEKIO.

LNETAJSIb C

Mocne 3aBepuweHna 4YUCTKMn YCTaHOBUTE Ha MeCTO BHYTpPEeHHee CTeK/10 AOBepLibl,
cnegqa 3a TeMm, YTOObI BHYTPEHHAA NMOBEPXHOCTb CTEKJ1a OKa3asiaCb BCTaBJIEHHOW Nof,
S3bI4KM, PACMNOJIOXKEHHbIE B HMXKHEWN YAaCTU OBEPLbl; OCTOPOXHO MOJIOXUTE NPU 3TOM
CTEKJI0O Ha NpeagyCMOTpPEHHbIE PE3NHOBbLIE MOAJIOXKWN. 3atem BCTaBbTE Ha MECTO Aga
KOHLUEBbIX OrpaHn4mnTena go Lwenyka KHOMKW.

BHUMAHMUE

— Henb3a MbITb CHUMaemble getanu (OrpaHuUyYUTENn U CTEKS1I0) B NOCYOOMOEYHOM
MalLLVHe.

— B npouecce ycTaHOBKM BHYTPEHHErO CTEKSIa HA MECTO NPOoC/eanTe 3a TeM, YTOObI
CTOpOHa ¢ wenkorpaduer (MaTtoBoe NokpbiTHE) Oblna obpalleHa BHUS.

3anpeliaeTcs NoNbL30BaTbCA NPUOGOPOM A0 TeX NOp, NOKa BHYTPEHHee CTEeKNo
He OyaeT NONHOCTbLIO BCTaBNIEHO Ha CBOe MECTO.
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CepBuc

YkaxuTre:

B cnydae BbIIBIEHUS KaKUX-TMOO HeucrnpaBHOCTEN B npolecce padoTbl OyXOBKW
obpaulaiiTecb B CEPBUCHbIN LEHTP B COOTBETCTBUU C MPUIIOXEHHBIM CMUCKOM.
Hukorpa He oGpawaiTecbh K HEYNnoJIHOMOYEHHbIM cleuvanucTam.

Tun HencnpaBHOCTK;
Mopenb npubopa (Art.);
CepwuiiHbii Homep (S.N.);

OT1a nHdpopmMauus NpuBedeHa Ha NacnopTHON Tabnnyke U B rapaHTUAHOM TaJIOHe.

Hopmbl 6e3onacHocTu

B cnepyowmx cnyyasax Heo6xoammo obpawiaTbes K KBannpuumpoBaHHbIM
cneuuanucram:

Ona obecneveHns adpdpekTnBHOM U 6GesonacHo paboTbl AaHHOro ObITOBOro

anekTponpubopa:

obpallaitecb TONLKO B YNOJIHOMOYEHHbIE LEHTPbl TEXHUYECKOro 00CyXNBaHUS
TpelbyliTe NCNoNb30BaHUsA TONBKO GUPMEHHbLIX 3anacHbIX YacTel

JaHHoe wu3genue  npegHasHayeHo ONna  UCMoNb3oBaHMA B ObITy, C
HenpoheccnoHaNbHbIMU LENSIMN; HENb3A U3MEHATb €ro XapakTepUCTUKMU.

Ha nacnoptHoli Tabnuyke npuBedeHbl CUMBOJIbI  CTpaH, [Ji9  KOTOPbIX
DEeNCTBUTENbHbI HACTOALLINE UHCTPYKLIUN.

AnekTpuyeckas 6e3onacHocTb npubopa obecneymBaeTca TONLKO MPU YCIOBUU
ero noakmoyeHns K 3GGEKTUBHONM CUCTEME 3a3eM/IeHUd, BbINOSIHEHHOW B
COOTBETCTBUM C AEACTBYIOLNMU HOPMaMMU.

HeoGxoaumMo coGniogaTb OCTOPOXHOCTb U UCKIIOYUTb KOHTaKT C
HarpeBaTesibHbIMU 3JIeMEHTaMM U HeKOTOPbIMM 4YacTAMM ABeplbl AYXOBKU
npM nonb30BaHMM €10, TaK KaK OHMW HarpesalTCs A0 BbICOKOM
TemMnepartypbl; He paspeluaiiTe AeTaM HU B KOeM cjlydae Npuonmxartbca K
OYXOBKe.

He nos3Bongiite peram Tporarthb:

opraHbl ynpasneHua 1 npubop B LEeSoMm;

yrnakoBOYHblE MaTepuasbl (MeLWKn, NOAUCTUPO, NBO3aM U T.4.);

OyXOBKY BO BpemMs ee paboTbl M cpady Moc/ie BbIK/IIOYEHUA W3-3a BbICOKOM
TemMnepaTypsbl;

BbIBEEHHYIO M3 aKcnyaTauMmM OyxXOBKY (B 9TOM cny4yae AeTanu, KOTopbie MOryT
npeacTaBNaTb ONacHOCTb, HEOOX0AMMO 06e30MacuThb).
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KaTeropuuyecku 3anpeuiaeTcs:

- npukacaTbCs K OyXOBKe BJI2XKHbIMW YacTaMW Tena;

- LCMOJSIb30BaTb AYyXOBKY, CTOSl Ha Nosy 60CbIMU HOramu;

- TAHYTb [OYXOBKY WM WHYP NUTaHMA Ong OTCOeAMHEHUS OT  PO3ETKM
anekTponuTaHus;

- BbINOJIHATb HEMNPELYCMOTPEHHbBIE 1 ONacHbIE onepawuuu;

- 3aKpblBaTb BEHTMNSILLMOHHbBIE OTBEPCTUS U OTBEPCTUSA AN OTBOAA TENNa;

- OCTaBNATb LWIHYP NMUTaAHUS OPYrMX 3/1EKTPOOLITOBLIX NPUOOPOB HA rOPAYNX YaCTHAX
LYXOBKW;

- noasepraTb OyXOBKY BO3OENCTBUIO aTMOCKPEPHbIX areHToB (40XAb, COJSIHEYHble
ny4n);

- MCNO0JIb30BaTb OYXOBKY OJ1S1 XPAaHEHUS Pa3/iNYHbIX NPEeSMETOB;

- LCMNOJSIb30BaTb OrHEOMNaCHbIE XMNOKOCTM BON3N AYXOBKU;

- XCNO0JIb30BaTb NEPEXOLHUKU, TPONHUKN, YOAUHUTENU N T.4.;

- NPOM3BOAUTb YCTAHOBKY W PEMOHT CUIAMN HEKBANTMPULMPOBAHHBIX UL,

B cnepyowmx cnyyasx Heo6xoaumo obpawaTbca K
KBannduumpoBaHHbIM crnieuuanucram:

- ycTaHoBKa (c cobsiioaeHneM ykasaHuin NpomMssoanTens);

- NPV NOSBNEHUM COMHEHUI B NPABUNLHOCTM PaboTbl AyXOBKU;

- 3aMeHa CeTeBOil pPO3eTKM B Clyyae ee HEeCOBMECTUMOCTM C BUIKOM LUHypa
anekTponuTtaHua npmubopa.

OOpawianTecb B CEPBUCHDbIE LLEHTPbI, YNOJIHOMO4Y€HHbIE€ N3rOTOBUTENEM,
B cCenylowmx cny4yasax:

- cpasy Xxe fnocne pacnakoBkuU W3Oenusi B C/y4ae COMHEHWIA OTHOCUTESIbHO ero
LLeNIOCTHOCTY;

- AN 3aMeHbl UK NpU NOBPEXAEeHUN LIHYPa NUTaHUS;

- MpM HeuUcnpaBHOCTM WNM MNIoXol paboTe [OyxoBKU, Mpu 3TOM TpebyiiTe
NCMNONb30BaHNSA OPUTMHASIBbHBIX 3aMacHbIX YacTei.

PexomeHayeTca cnepoBaTthb crqieaylowum npaBusiam:

- MCNONb30BaTb [AOYXOBKY TOJIbKO O MPUroTOBNEeHUMM 6noa, a He ansg opyrux
onepauui;

- nepepn npoBedeHMEM YOOPKU U TexoOCNyXMBaHUSA, a TakxkKe B C/lydae MJ0XOW
paboTbl OTKNOYaTb NPUBOP OT CETU NUTAHUS;

- MoNb30BaTbCH pykaBMUAMMU ONS OYXOBKM ANst TOro, 4ToObl CTAaBUTb MW BbiIHUMATb
nocyay 13 OyxoBKWu;

- Bcerga O6partbCs 3a pyyky ABepubl MO LEHTPY, Tak Kak Mo KpasM OHa MOXeT
HarpeBaTbCs CUIbHEE M3-3a BbIXOOSALLEro ropsyero Bo3aoyxa;

- BCerga npoBepsiTb, Y4TOObl NMPU HEUCMNOJSIb3YEMOW AYyXOBKE PYYKM Haxoawuiancb B
BbIKJIIOYEHHOM MOJIOXEHWUU;

- B Cllydae nMpUHATUA pelleHnss O npekpaweHun akcnayataumm  m3genus
oTCOoeAnHUTE ero OT CETU JNIeKTPONUTaHUS.

+ WarotoButenb cHMMaeT ¢ cebsa BCAKYIO OTBETCTBEHHOCTb 3a yuiep6, KOTopbIn
MOXET WMEeTb MEeCTO BCNeACTBUE: HENPaBUSIbHOW YCTAHOBKW; HEMNOAXOASALLMX,
OLLNOOYHBIX N HECOOOpPa3HbLIX CNOCOOOB MCMNOJIb30BAHUS.
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YcTaHoBKa

BHumaHue: ycTaHoBKY npubopa

CBepeHua o xapakrepucTukax meoenu

cnenyet

BbIMNOJIHATL B  COOTBETCTBUN
,D,el‘/'ICTByIOLLI,VIMVI HOpMaMu U npasuiamMun. YCTaHOBKA AOJKHA BbIMOJHATECS TOJIBKO
cneynann3npoBaHHbIM 1 YNOJIHOMOYEHHbLIM NMepPCOHaJIoOM.

C

595 mm

.

595 mm

|

KomMnoHeHTbl Mebenun, B KOTOPYIO
BCTpaMBaeTCs OyxOBKa
(nnactmacca v ¢aHepoBka),
[OJXKHbI ObITb CKJIE€EeHbl KnesaMu,
YCTOMNYMBBLIMU K BbICOKOM
Temnepatype (makc. 100°C):
NCMOb30BaHME HEMOAXOASALLIMNX
MaTepuanoB U KNEeB MOXET
npueecTn K gedopmMaumsam un
oTknenBaHunio. B mebenun AonxHbl
ObITb NPEenYCMOTPEHBDI
cBoOOOHbIE NpOXoAbl s
ANEeKTPUHECKNX COEONHEHN.
Mebenb, B KOTOPYIO
BCTPaMBAETCS OYXOBKA, OOMMKHA
ObITb 4OCTATOYHO MPOYHOW Ans
TOro, 4ToObl BbIAEPXMBATL €€
BEC.

JyxoBka nomkHa 6bITb HAAEXHO
3aKkpensieHa B NpeaycMOTPEeHHOM

Ons 3TOro Huwe. JlyxoBka MOXET
BCTpamBaTbCs B LLUKA]-CTONKY
nnn nog, pabounin cton cOopHom
KYXOHHOI Mebenun; npu aToMm
JomkHa 6biTb o6ecneyeHa
HeobxoaMmMasi BEHTUNALMS.

595 mm

575-585 mm
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YKa3zaHus N0 MOHTaxy

BctaBbTe npubop B HUWY ANS BCTPaMBaHWUS; 3akpenute KOopnyc
OYXOBKM 4 BUHTaMW, BXOASALMMUN B KOMIMAEKT MOCTaBKM, HA CTEHKax
Mebenn, Ncnosb3ys UMEIOLLMECS OTBEPCTUS.

B cnydae ycTtaHOBKM nop BapoO4HOW MaHenNbio npeaBapuTesibHO
pasBepHUTE BMpaBO UM BneBO Natpybok 3aton naHenu (R), 4ToObl
MOXHO Obl10 NPaBUIIbHO YCTAHOBUTL OYXOBKY.

NMoaknioyeHne K 3JIeKTPUYEeCKON ceTu

Lyxoeka FRANKE cHabxeHa TpexmnontoCHbIM LLUHYPOM 3fieKTponuTtaHus 6e3 BUKku.

B cnydae ctauyoHapHOro coeguHeHus HeoOXOAMMO YCTAHOBUTb MEXAY OYXOBKOW W
CETbIO pa3MbIKaTeslb C PACCTOSHMEM MEXAY PA30OMKHYTbIMW KOHTakTaMu (He meHee 3
MM), obGecrnedmBaioLWMM MOJIHOE OTKJoHeHME Npmubopa B YCNOBUSX NepeHanpsxeHus
kateropuwn lll. NpoBepsanTe cnenyoLee:

a) BUJIKA N po3eTka O0/KHbl OblTb paccymTaHbl Ha TOK 16A

b) kak Bunka, Tak M pPo3eTka A0/KHblI OblTb NErko AOCTYMHbl M YCTaHOBJEHbl Tak,
4yTOObl  UCK/IOYNTb BO3MOXHOCTb MPUKOCHOBEHUS K  Haxogsawuvmcs nop,
Hanps>KeHMeM 4acTaM Mpu BBELEHUU UM OTCOEOUHEHUN LUTENCESIbHOW BUJTKN

C) BUJIKA O0J/KHA BCTaBNATLCSA 6€3 MpUNoXeHus ycunmus

d) nocne Toro kak Bunka OydeT BCTaB/ieHa, OyxXOBKa He [A0JXHa onuMpaTbCs Ha Hee
npu BCTpamBaHun B Mebesb

€) HeNb3s NOoACOeAVHATb K OJHOM U TOW Xe pOo3eTke BbiBOAbl OT ABYX NPuOGOpoB

f) B cnyyae 3ameHbl kabens nuTaHuMs  HeobXoaMMmO o0

ncnonb3osartb kabenb Tuna HO5VV-F € cevernem 3 x 1,5 | sLue
2 GIALLO-VERDE
MM YELLOW-GREEN

g) Npy  NOAK/IOYEHUM HEeOoOXOAMMO CTPOro  CcobnoaaTth | MARRoNe

NONSIPHOCTb srown %
(kopuyHeBbIA npoBog = ¢asa - CUMHUA NpoBOL =

HelTpanb — XenTo-3eJieHbll MPOBO4 = 3eMJis) L ; N

MpumeuyaHue: ybeanTecCb, Y4TO XapakTEPUCTUKM OOMaLLUHEN 3NeKTPUYECKOM CeTu
(HanpsxeHne, MakcuMasnbHasd MOWHOCTb W TOK) COOTBETCTBYIOT HOMUWHAJSIbHbLIM
xapakrepuctnkam npuobpeteHHon Bamu ayxoskm FRANKE.

134

Download from Www.Somanuals.com. All Manuals Search And Download.



TexHun4yeckue AaHHble

MonesHble pa3mepbl AYXOBKU:
wrpuHa 440 Mm
rnyébuHa 415 mm
BbicoTa 312 Mm

Mone3Hbli 06bEM AYXOBKM:
57 nutpos

MoTpebnaemasa MOLLHOCTb

(B cTaTU4ecKoOM pexume):
Ans poctkeHns Temnepatypbl 175°C: 0,32 KBty
Ans nogaepxanus temnepartypbl 175°C: 0,62 kBT
obLwas notpebnsiemas MoLHocTb: 0,94 kBT

HanpsxeHue u yactoTa anekTpoceTu:
230 B ~50 'y

OO6was MOLLHOCTb U XapaKTepPUCTUKN
NJIaBKOro npeanoxpaHvuTens:
2 300 kBT4 - 16 A

MowHOCTb HarpeBaTesibHbIX
3JIeMEHTOB:
BepxHuii 1000 BT
HUXHUIA 1250 BT
rpunb 2250 BT

[aHHoe nagenne
COOTBETCTBYET CJlIeflyloLLnM
HAunpektneam Esponerickoro
Coto3za:

anektposeHTunatop 30 BT
namnoyka oceeweHnsa gyxoekm 15 BT x 1

TaHreHuuanbHbI BeHTunatop, 15 BT
MoTpebnaemasa MOLLHOCTb _

(B pexxume KOHBEKLUU):
onsa poctmkeHns temnepatypbl 200°C: 0,42 KBty
ans nopgaepxaHus temnepatypbl 200°C: 0,77 kBty
o6wwas notpebnsemas mowHocTb: 1,19 kBT

— 90/396/CEE (l'asoBble

npuoéopsl);

73/23/CEE ot 19/02/73

(Hn3koe HanpsxeHue);

- 89/336/CEE ot 03/05/89
(9nekTpomarHuTHas
COBMECTUMOCTb);

- 93/68/CEE ot 22/07/98.

MHOOPMALMUS OJ19 NOJIb3OBATEJIEN

B COOTBETCTBMM CO cTaTtben 15 3akoHopaTenbHOro akra or 25 viona “lMpumeHeHne OAupekTue
2002/95/CE, 2002/96/CE n 2003/108/CE, kacalowWwmnxcsa COKpaLLeHUs UCMNoJjib30BaHNA ONacCHbIX
BEL,ECTB B 3JIEKTPUYECKUX U 3JIEKTPOHHbIX Npubdopax u yTunusauum oTxonos”

Mmelowmiica Ha npubope CMMBON NepedYepKkHYTOro KoHTelHepa Onsg Mycopa ykasblBaeT Ha TO, 4YTO Mo
3aBepLUEeHNN CpoKa CNyXObl AaHHOE U3aenve AO/MKHO ObiTb yAaNeHO B OTXOAbl OTAENbHO OT OObIYHbIX
OTXO0B.

MosTomy nonb3oBaTenb 00693aH coaTtb YCTPOWCTBO C UCTEKLIMM CPOKOM Cﬂy>K6bI B COOTBETCTBYIOLUN
LLEeHTP 060pa 3NEKTPOHHbIX N 3NEKTPUYECKNUX OTXOO0B WM Xe cAaTb YCTPOWCTBO B Mara3mH B MOMEHT
I'IpVIOGpeTeHMﬂ HOBOIO YCTPOWCTBA aHanOrM4yHOro Tmuna, U3 pacyeta oauH K OgHOMY.

Hapnexawasi ytmnmsaums npubopa obecrnedymBaeT MNpaBWIbHOCTb €ro dasbHelenn nepepaboTky c
cobnofeHMeM HOPM MO OXpaHe OKpyXalolleln cpedbl, 4TO MO3BONAET UCKIOYUTb BO3MOXHOE
HeraTMBHOE BO3AENCTBME Ha OKPYXalOLLylo cpedy M Ha 340pOBbe Jodei, a Takke 6naronpusaTcTeyeT
BTOPMYHOMY MCMOJIb30BAHMIO MaTepuanos, NPMMeEHsieMbIX B 000py00BaHUN.

He cootBeTcTBYylOWAA TpeboBaHMSAM 3aKoHa yTunamsaumsa npubopa lMonb3oBatenem BreyveT 3a cobon
NPUMEHEHNE aOMMHUCTPATUBHBLIX CaHKLMI COrfacHO 3akoHogaTtenbHomy akTy 22/1997” (ctatbs 50 un
nanee 3akoHa 22/1997).
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Bevezetes

Készonjik Onnek, hogy a Franke termékét valasztotta. .

A készulék hasznalatba vétele el6tt avasoltjl,lk, hoq}/J olvassa el figyelmesen az
utmutatéban foglalt tanacsokat és figyelmeztetéseket. Ha igy tesz, akkor kdnnyebben
es hosszabb idon at hasznalhatja majd a készlléket. Orizzé meg az utmutatot, mert
kés6bb még sziiksége lehet ra.

ElsO hasznalat

A sut6 els6 alkalommal térténd hasznalatakor legalabb 40 percen keresztll miikodtesse
Uresjaratban a késziléket ugy, hogy teliesen felcsavara a hémérsékletszabalyozo
gombijat, nyitva tartja az ajtét es biztositja a helyiség szell6zését.

Az ilyenkor keletkez6 szagot azon anyagok elparolgasa okozza, amelyek a késziilék
legyartasa és lGzembe helyezése kozOtti idGtartam soran hivatottak ellatni a sité
védelmét. Az emlitett prébaidé letelte utan a sité hasznalatra kész.

Javaslatok

A végeredmény sikere érdekében ajanlott, hogy az elkészitendd ételt ne a hide

sUt6be tegye be, hanem varjon, amig az eléri az On altal elézetesen kivalaszto

hémérsékletet.

Stités kdzben soha ne tegyen kdzvetlendl a sit6 aljara labosokat vagy edényeket

hanem ezeket mindig a tartozékként adott siitéracsok vagy zsirfogo talcak folé kell

helyezni a rendelkezésre allé 5 polc valamelyikére; ennek’az elirasnak a be nem

tartasa a suté zomancbevonatanak megsértlését eredmeényezheti.

Tilos alufdliaval beboritani a suté falait es kiléndsen a sutétér alsé részét.

Az es?]tl?_ges javitasokat kizarolag szakképzett és engedéllyel rendelkezd szerels

végezheti.

Vegye fel a kapcsolatot a legkdzelebbi vevGszolgalattal és kérjen eredeti

alkatrészeket.

Az On Franke sit6jét specialis, konnyen tisztithatdé zomancréteg fedi, amit

érdemes "gyakrar) tisztitani, hogy a korabbi hasznalatok soran keletkezett

szennyezGdések és ételmaradékoK ne siljenek ra a felliletre.

Az Ontisztuld panelek (ha a sut ilyenekkel van szerelve) szappanos vizzel

tisztitandok (lasd az apolasi utmutatot).

Megjegyzés: - a sutd begyujtdsa el6tt olvassa el az idékapcsolé hasznalatara

vonatkozo utmutatét (lasd oldal 139).

- ha a sut6é automatikus inditasi és kikapcsolasi programozoval van szerelve,
akkor a sit6 kézi Gzemmaodban torténé hasznalatahoz a [ IKONNAL
JELOLT “KEZI” LEHETOSEGET KELL KIVALASZTANI.
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Kozelnézet
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CA/SM 52 - FLAT 603 CA/SM 52 - FLAT 604

Programvalaszté gomb

Ezzel valaszthatd ki a készulék izemmddja, az alkalmazandé
sutési tipustol fuggben. Barmelyik programra is tekeri a gombot,
bekapcsol a sitd belsé vilagitasa azt jelezve, hogy a sité be van
gyujtva.

(© Percszamlalé / (D) Programozé

(lasd oldal 139)

A Franke termékskalat alkoto sutéknél kildnb6zé rendszerek
segitik a sitési id6 beallitadsat és ellendrzését, amelyek részletes
leirasa a oldal 139 alatt talalhatd; elég meghataroznia sitdje
szabalyozasi rendszerét, hogy részletes utmutatast kapjon a
funkcié helyes hasznélatat illetéen

(E) A hémérsékletszabalyozé jelz6lampaja

Ez a [C ikonnal jelzett lampa figyelmeztet arra, hogy a siité
fat6elemei mikddésben vannak. Akkor alszik ki, amikor a késziilék
eléri a beallitott hémérsékletet, majd minden alkalommal kigyullad,

amikor a sUté ujra melegiteni kezd. Segitségével még az étel
behelyezése elbtt ellenérizhetd a kivant h6mérséklet megléte.

(F) Hémérséklet-szabalyozé gomb (termosztat)
Segitségével adhaté meg és tarthatd végig allandé értéken az
el6zetesen kivalasztott sutési tipushoz alkalmas h6mérséklet. A
kivant h6mérséklet kivalasztasahoz forgassa el a gombot az
o6ramutato jarasaval megegyezd iranyban ugy, hogy a jelzés a
megfelel6 szamhoz keruljén. A maximalis hémérséklet kb. 260°C.

(G) A zsirfog6 talcakat és a siitéracsokat tarté sinek
Ezekkel allithatok be pontosan a sitéracsok és a zsirfog6 talcak a
lehetséges 5 polcmagassag valamelyikébe (1-t6l 5-ig alulrdl
kezdve); az ételkészitési tablazatbdl (oldal 141) a st minden
alkalmazasi tipusahoz kiolvashaté az idealis pozicio.

(H) Zsirfog6 talca

Rendszerint a grillezett ételek zsirjanak felfogasara vagy ételek
kdzvetlen sitésére szolgal; ha nincs hasznalva, akkor a zsirfogo
talcat sttés kdzben ki kell venni a sitébdl. A zsirfogd talca anyaga
élelmiszerekhez hasznalatos “AA” tipusu zomancozott acél.

(1) Sitéracs

A tepsik, a stt6formak és az 6sszes egyéb edényféle (de nem a
tartozékként adott zsirfogo télcak) tartasara, valamint grillezett
halak és husok, piritds kenyér, stb. féleg grillezéssel és forrd
levegds grillezéssel t6rténd készitésére szolgal.

O

[

X (o

max

240;
200;

- 60
-100

180

150

min
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Hasznalati tanacsok

Ez a st kivaloan egyesiti magaban a “statikus” Gzemi hagyomanyos suték és a
korszer( “ventillatoros” Gzemd siték elényeit. Ez a rendkivil sokoldalu készlilék
egyszerli és biztonsagos modon teszi lehetéveé a valasztast 5 kilonbozé sitési
mod kozoétt. A kezelGlapon talalhato éB) és (F) gombokkal lehet valasztani a
kilénbdz6 programok kozoétt és megadni a kivant h6meérsékletet. A Franke suté
minél hatékonyabb kihasznalasa érdekében tanulmanyozza at a oldal 141
etelkészitési tablazatat.
Hito szelloztetés

Az ajtd, a kezelblap és az oldallemezek hémérsékletének csdkkentése érdekében
a Franke sut6ben egy hit6ventillator van, amely a sit6 meleg allapotaban
automatikusan bekaﬁcsol. A ventillator m(ikédése kbzben a sitd ajtaja és eI6Iapia
kdzott levegd aramlik ki, de a készllék kialakitasa biztositja azt, hogI)(/ a kiaramlo
levegb sebessége és az ezzel jard zaj egyaltalan ne legyen zavard a konyhaban.

A butorok teljes védelme érdekében a ventillator mindaddig jar a siités
befejezte utan, amig a siité eléggé le nem hiil.
A siit6 belsé vilagitasa

Ez az ikon ugy kapcsolja a belsé vilagitast, hogy kézben a sitd nincs begyujtva.
6 Ezzel a funkcidval az apolasi miveletek vegzesekor lehet megvilagitani a hideg
sutGteret.

Sitési programok
Kiolvasztas

A programvalaszté gombot a (@) ikonra forgatva allithatd be a kiolvasztasi

funkcio.
% Ekkor a motorbdl a sutébe hajtott levegd hatasara felgyorsul a fagyott élelmiszer
természetes kiolvadasanak folyamata.

Hagyomanyos statikus siités
A homérsékletszabalyoz6 gombijat (F) 50°C és a maximum (260°C) ko6zé kell

allitani.

Ij A fiités ilyenkor vagy fellilrdl (felsé flitbelem) vagy alulrdl (also fltGelem) torténik.
Ezzel a hagyomanyos funkcioval egyenletesen lehet megsditni az adott ételeket,
egyetlen polcot hasznalva.

Siités levego keringetéssel

I;\I Ir)tc".im_érsékletszaba’llyozé gombijat (F) 50°C és a maximum (260°C) kozé kell

3 allitani.

ﬁ Ebben az esetben a felsé f(itéelem, az alsé fiitGelem és a st belsd ventillatora
Iép miikbdésbe.
Az allando és egyenletes hd hatdsara az étel minden pontja atsil és megpirul.
Ebben az esetben akar tdbbféle étel is slthetd, maximum 2 polcmagassag
egyidejl hasznélata mellett.

Grillezés

A hémérsékletszabalyozé6 gombjat (F) rendszerint a maximalis (260°C)
ozicioba kell allitani, de lassabb grillezés igénye esetén alacsonyabb
omeérséklet is valaszthato.

Ebben az esetben a slit6 felsd részén elhelyezett grill flitbelem lép mikédésbe. Ekkor
az infravords grillel végzett gyors fellleti sutés kovetkeztében puha marad a husok
belseje; a grill sttés funkcio segitségével akar 9 szelet ken¥eret is gyorsan meg lehet
piritani. Az On biztonsaga érdekeben a Franke sut6 ajtaja grillezés kozben akar teljesen
Is zarva tarthato.

Figyelmeztetés: mikodés kdzben a grill flitéelem nagyon meleg; Ggyeljen arra,
hogy a grillezend6 eételekkel vald foglalatoskodas kozben nehogy véletlendl
hozzaérjen; a Franke azonban ugy alakitotta ki a sut6k nyilasat, hogy az a lehet6
legjobban védje a mindenkori felnasznald kezét.

Forro leveg6s grillezés

A hoémérsékletszabalyoz6 gombjat (F) rendszerint a maximalis (260°C)
& ozicioba kell allitani, de lassabb grillezés igénye esetén alacsonyabb
Omérséklet is valaszthato.
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Ebben az esetben a siitd fels6 részén elhelyezett grill fitbelem és a ventillator lép
mikodésbe. Az egyiranyu hésugarzast jol kiegésziti a sit6 belsejében keringetett
levegé hatasa. Mindez megakadalyozza azt, hogy megéPjer) az étel felllete,
ug?/angkqu,pgdlg biztositja a hé nagxob[o mertékl behatolasat. A forro levegls
rillezés kivalo eredménnyel alkalmazhat6 kilénb6z6 nyarsak, igy példaul vegyes
rabléhus, kolbasz, virsli, saslik, baromfi, firj, sertésborda, stb. elkészitéséhez.

A sitési id6 vége gomb

A sutési id6 vége gomb hasznos szerkezet, @ @
amely az 1 és 120 perc kdzétt elére kivalaszthatd

id6tartam leteltekor automatikusan kikapcsolja a
sut6t. A sutési id6 vége gomb hasznélatahoz fel r 9
kell huznia a hangjelz6t u ?/ hogy a gombot (C) @ X 15
majdnem egy teljes kort elforgatja az éramutato

jarasaval megegyez6 iranyban; majd - L 30
visszatérve - ugy allitsa be a kivant idStartamot, | 120 1
hogy az elGlapon talalhato jellel egy vonalba L 45
allitjia az el6re rogzitett perceknek megfelel6 100
szamértéket. A beallitott id6tartam lejartakor a ]
hangjelzésen tulmenéen a sitd is automatikusan 80 - L 60
kikapcsol.

Megjegyzés A kikapcsolast kdvetéen rogton és
hosszu 1d6n keresztil a suté gondoskodik egy a
sUtéshez beallitotthoz nagyon asonlé hémérséklet fenntartasardl; a tulsités vagy
megégetés elkerllése érdekében tehat ajanlatos az ételt kivenni a stitébél.

Figyelem: a siité kézi iizemmodban térténé hasznalatahoz - vagyis a
siités vége funkcio kizarasahoz - a gombon levé jelzést egy vonalba kell
allitani az el6lapon talalhaté [ jellel. A siité kikapcsolt allapotaban a
siités vége gomb normal visszaszamlaloként hasznalhaté.

Elektronikus programozé

Segitségével az alabbi rogramozasok
végezhgt()’kel: Preg @
* késleltetett inditas fix id6tartam mellett;
azonnali inditas fix id6tartam mellett;

e visszaszamlalas.

Gombfunkciok:

| : Ora, perc visszaszamlalasa
: a sltés idétartama

: a sutés vége

: valtas kézi lzemmodra

: az eltelt id6 megadasa

: a hatralevé id6 megadasa

[+ e DicE

A digitalis 6ra beallitasa

Az elektromos halézathoz vald csatlakoztatas, illetve aramkimaradas utan a

kijelzén ez villog: “0.00”

* Nyomja meg @] a gombot, majd ezt kévetben (4 masodpercen belil) a E és
gomb segitségével allitsa be a pontos id6t.

A [+] gombbal az id6 értéke névelhetd.

A [=] gombbal az id6 értéke csokkenthetd.

A pontos id6 korrigalasat a fenti lépések megismétlésével lehet elvégezni:

A sit6 kézi izemmodija

A Fontos id6 beadllitasat kévetéen a programozo6 automatikusan kézi tzemmaodra

valt.

Megjegyzés: A kézi lzemmadd visszaallitasahoz minden “Automatikus” sités utan

meg kell nyomni a [ gombot.

Késleltetett inditas fix idotartam mellett

Allitsa be a sitési idGtartamot és a sités végének idépontjat. Tételezzlk fel, hogy

a kijelz6 10,00 orat mutat és hqu__e%/ 30 perces sutest szeretnénk lebonyolitani

ugy, hogy az 13,00 6rakor fejez6djén be.

1. Forgassa el a siit6 szabalyozé gombijait a kivant programra és hémérsekletre
(példaul: statikus sités, 200°C)
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2. Nyomja meg a gombot, majd ezt kdvetéen (4 masodpercen belil) a [=] és

gomb segitségével éllitsa be a kivant idétartamot. Tételezzlk fel, hogy 30
perces sutési idGtartamot akarunk beallitani; megjelenik:

A gy §] e g

u S I i
S Lt u

A gombot elengedve 4 masodperc mulva ismét megjelenik az aktualis id6 az
ikonnal és az “AUTO” felirattal egyditt.

3. Nyomja meg a [5f] gombot, majd ezt kévetéen addig nyomja a [—] és
gombot, amig be nem allitja a sttés végének id6pontjat, példaul a 13.00 oérat

A = o s

vl 21, 71 i)

50 uu
4. A gombot elengedve 4 masodperc mulva megjelenik az aktualis idd:

S1 M., m

ol L L
A vilagitdo “AUTO” felirat azt jelzi, hogy automatikus Gzemmaodban toértént meg a
sUtés id6tartamanak és végéenek a beprogramozasa. Ebben az esetben a sitd
12,30-kor automatikusan bekapcsol, hogy aztan 30 perc elteltével befejezze a
sutést. A sité bekapcsolasakor megjelenik a labos *y ikon, ami a sités teljes
idétartaman at lathaté marad. A gomb megnyomasaval barmikor
megjelenithet6 a megadott id6tartam, a gomb megnyomasara pedig
megjelenik a sutés veége idépont.
A siités végén megszdlal a hangjelzés; a hangjelzés erésségét annak
megszolalasa kézben a |- gomb megnyomasaval modosithatja. A hangjelzés
a[—| és [+] gomb kivételével barmelyik gomb megnyomasaval megszakithato.
Azonnali inditas fix id6tartam mellett
Csak az id6tartam megadasa esetén (A “Késleltetett inditas fix id6tartam mellett”
1. és 2. pontja) a stés azonnal elindul.
A mar beprogramozott siités térlése

Nyomja meg a [ gombot.
Visszaszamlalas funkcié
A visszaszamlalas funkciénal azt az idét kell megadni, ami a visszaszamlalas
kiindulasi pontja lesz. A sut6 bekapcsolasanak és kikapcsolasanak szabalyozasa
helyett ez a funkcid csupan egy hangjelzést ad az id6 lejartakor.
Nyomja meg a gombot, amire megjelenik:

mnor i

[
A [=] és [+] gombbal bedllithatja a kivant idét
A gombot elengedve pontosan perc masodperc idépontban elindul a
visszaszamlalas, a kijelzén pedig megjelenik az aktualis idé.

| ¢ M

N Ay By
Az id6 lejartakor megszolaldo hangjelzés barmelyik gomb (a [ és [+] gomb
kivételével) megnyomasaval ledllithatd, és az ikon kialszik.

Az adatok médositasa és térlése
* A megadott adatokat barmikor médosithatja, ha megnyomja a vonatkozé

gombot, valamint a [=] vagy [+] gombot.
e A s(tésiidétartam torlésekor a sités vége iddpont is automatikusan térlédik, és
viszont.
e Programozott lzem esetén a sit6 nem fogadja el a sités kezdésére sajat
maga altal javasolt idépontokat megel6z6 sités vége idépontokat.
Megjegyzés A kikapcsolast kdvet6en rogtdn és hosszu idén keresztil a sitd
gondoskodik egy a sitéshez beallitotthoz nagyon hasonlé hémérséklet
fenntartasardl; a tulsutés vagy megégetés elkerilése érdekében tehat ajanlatos
az ételt kivenni a sut6bdl.
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Sutési ajanlasok tablazata

Valaszté gomb Etel tipusa Suly | Racsmagassag | Elémelegités A Siitési
beallitasa (kg) il g (min.) hémérséklet- ido
szabalyozé6 (perc)
gomb
D beallitasa
C
Hagyomanyos | Barany 1 3 9,5 180 95-100
statikus sutés Sertésslilt 1 3 9,5 180 70-80
Borjusult 1 3 10,5 200 140-150
— Tojasos ételek 1 2 10,5 200 25-30
Gyumodlcs 1 3 9,5 180 25-30
— Tékehal-Aranykeszeg- 1 3 9,5 180 20-25
Rombuszhal 1 2-4 9,5 175 25-30
Normal kenyér 1 2 10,5 200 35-40
Sutemények 1 3 10,5 200 30
Edesvizi hal 1 2 9,5 180 25-30
Fliszeres kukoricakasa 0,5 4 9,5 180 25-30
Erdei gyimdlcs torta 1 2 9,5 180 25-30
Turétorta 0,5 4 9,5 180 60
Toltend6 torta 0,5 2 9,5 180 35-40
Zoldség
Sités levegd | Sertéssult 1 3 9 180 75-80
keringetésse| Borjusiilt 1 2 10 200 80
Tepsis nyul 1 2 9,5 190 55-65
e Crescia Marchigiana 1 2 10 200 25-30
X Tojasos ételek 0,5 3 10 200 25
— Tepsis rak 0,5 3 10 200 20-25
T6kehal-Aranykeszeg- 1 2-4 7,5 150 25-30
Rombuszhal 1 2-4 9 180 25-30
Normal kenyér 1 3 9 180 20-25
Burgonyas kenyér 1 2 10 200 30-35
Safranyos kenyér 0,5 2 8,5 170 25-30
Edesvizi hal 1 2-4 10 200 25-30
Tepsis z0ldségek 1 2 9 175 20
Tonhal 1,5 2 9 175 30-35
GyUmolcstorta 1 3-5 9 180 30-35
Sos tortak 1 3-5 9 180 40
Tepsis z0ldségek
Grillezés Csirkeszarny 1 4-5 7 Max 25-30
— Sge[gatht]sqk 0,8 3 7 Max 20-25
Féslikagylo 0,5 3 vagy 4 7 Max 14-16
Tepsis burgonya 1 3 7 Max 20-25
Edesvizi hal 1 3 vagy 4 7 Max 25-30
Csében sult 0,5 2vagy 3 7 Max 20
paradicsom 0,5 3 7 Max 20-25
Angolna nyarson 0,5 4 7 Max 20-25
Pulyka nyarson
Forr6 leveg6s | Csirkecomb 1 4 vagy 5 11 220 20-25
grillezés Sertésborda 0,5 4 15 Max 40-45
Gyodngytyuk 1,2 4 15 Max 30-35
s Félidban sult 3 8,5 200 20
aranykeszeg 1,5 3 15 Max 35-40
Csirke 0,8 4 15 Max 30-35
Firj 1 4 15 Max 20-25
Hurka 1 4 vagy 5 15 Max 10-15
Zoldség

Megjegyzés: A tablazatban szerepl6 javaslatok egy szakacsokbol allo csapat altal végzett sitési
tesztek eredményein alapulnak. Ezek csak javaslatok, izlés szerint valtoztathatok.
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Apolas és karbantartas

Fontos

A s(td karbantartasa elétt minden alkalommal ki kell huzni a konnektorbdl a
halézati csatlakozét, vagy a halézati f6kapcsold segitségével kell gondoskodni a
rendszer aramtalanitasarol.

— A zomancozott, illetve a rozsdamentes acélbdl készult alkatrészek ujszer

allapotban Grizheték meg, ha tisztitadsuk vizzel vagy meghatarozott termékekkel
térténik, azutan pedig alaposan attérlésre kertlnek.

Teljes mértékben kerlini kell a fémszivacs, az acélgyapot, a sésav és minden
mas, karcold vagy doérzshatasu anyag hasznalatat. Ne hasznaljon tovabba
g6zzel tisztito eszk6zoket.

A suté aljan megjelend, kulénbdz8 dsszetétell (szaft, cukor, fehérje, zsir)
foltokat mindig a készitett étel kifrccsenése vagy kifutadsa miatt keletkeznek. A
kifroccsenések azért kdvetkeznek be a sltés soran, mert tul magas a sutési
hémérséklet, kifutasokra pedig akkor lehet szamitani, ha tul kicsik a hasznalt
edények vagy ha hibasan van felmérve a sités soran bekbvetkezd térfogat-
névekedés mértéke. Ez a kétféle kellemetlenség magas peremi edények,
illetve a sutéhodz tartozékként adott zsirfogo télca hasznalataval kénnyedén
elkerllhetd. A sité aljanak tisztitasat illetéen az a tanacsunk, hogy az
esetleges foltokat a sit6 langyos éallapotéban kell letisztitani; minél tovabb var
valaki a tisztitassal, annal nehezebben tudja majd eltavolitani a foltokat.

A siit6ajto tisztitasa

— Az ajté tisztitasat - ugy belllrdl, mint kivulrél - csakis a sité teljesen kihdilt allapotaban

szabad végezni meleg vizzel, kerlilve az érdes tapintasu ruhadarabok hasznalatat.
Az lvegek tisztitasat a megfeleld tisztitdszerrel végezze.

— A zomancozott részekhez - akarcsak a sit6 belsejéhez - hasznaljon meleg

vizet és nem doérzshatasu tisztitdszert.

A siité lampajanak cseréje

A Franke suték belsejében - hatul, balra fent - egy kerek lampa talalhato.
Ha szikségessé valik a sitdé belsd lampajanak a cseréje, akkor az alabbiak
szerint jarjon el:

Az dramtalanitast a készilék halézatba kétéséhez hasznalt sokpdlusu
kapcsoloval vagy a halozati csatlakozonak (ha hozzaférhetd) a konnektorbdl vald
kihuzasaval végezze el.

Csavarija le a lampa Gvegburajat (A).

Csavarja ki az izzét és cserélje azt ki egy magas hémérsékletnek (300°C)
ellendlld, az alabbi jellemzdknek megfeleld izzéval:

Feszlltség: 220/230 V - 50 Hz

Teljesitmény: 15 W

Foglalat: (E14) Mignon

Csavarja vissza az lvegburat (A), majd ismét helyezze aram ala a készuléket.
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A siit6ajto leszerelése

A tisztitas megkonnyitése érdekében a sutbajtét az alabbiak szerint lehet levenni a
zsanérokrol:

— A zsanérok (A) két mozgo szoritdkarral (B) vannak ellatva. A szoritokar (B)
felemelésével a zsanér régzulése megsziinik.

— Ezt kbvetben emelje fel és huzza ki a helyérél az ajtot; ennek végrehajtasahoz
a zsanérok kdzelében, a két oldalanal fogja meg az ajtét.

— Az ajté visszaszerelésehez el6szdr a zsanérokat kell beilleszteni a megfelel6
csatornakba.

— Végul, az ajt6é bezarasa el6tt, ne feledje elforgatni a két mozgd szoritdkart (B),
amelyek a két zsanér beakasztdsara szolgalnak.

A tokéletes tisztitas megkdnnyitése érdekében a sitéajtd belsd Uvegét az alabbiak
szerint lehet kivenni:

— Nyissa ki teljesen a sit6 ajtajat.

— Az ezt a célt szolgalé nyomdégombok segitségével emelje ki a két végelemet az
ajto felsd sarkaibdl (lasd a C részletet).

— Vegye ki a teljes Gveglapot.

C RESZLET

A tisztitas végeztével arra Ugyelve tegye vissza az ajto belsé Uvegét, hogy az alsé
résznek az ajto aljan levé nyelvecskék ala kell bemennie és az Gveget a megfeleld
gumiprofilokba kell becsusztatni. Ezt kdvetéen a nyomdégomb kattanasaig
pattintsa vissza a két végelemet.

FIGYELEM

— Tilos mosogatdégépben tisztitani a kivett alkatrészeket (végelemek és Gveglap).

— A bels6 Uveglap visszahelyezése soran tgyeljen arra, hogy a szitanyomott
(opalos) oldal legyen lefelé forditva.

Tilos a késziléket addig hasznalni, amig nincs teljesen visszahelyezve a
belsé liveglap.
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Vevoszolgalat

A készllék miikddési problémai esetén forduljon a mellékelt lista szerinti
veviszolgalathoz.
A munkat mindig hivatalos szerel6vel végeztesse.

A kozlendo adatok:

— a probléma jellege;

— A készulék tipusa (Art.);

— A készilék gyari szama (S.N.);

Ez utébbi inform&cidkat a garancialevélben szereplé adattabla tartalmazza.

Biztonsagi figyelmeztetések

Az alabbi esetekben mindig szakképzett szerelohé6z kell fordulni:

A készulék hatékonysaganak és biztonsaganak garantalasa érdekében:

* kizardlag a hivatalos vevészolgalathoz forduljon;

* mindig kérje az eredeti potalkatrészek hasznalatat

e A készllék haztartasokban vald, nem szakmai célu hasznalatra készllt; tilos a
készulék jellemzéit megvaltoztatni.

* Az adattablan szerepelnek azon orszagok kédjai, ahol az utmutato elirasai
érvényesek.

* Az elektromos biztonsag csak abban az esetben szavatolhatd, ha a készilék
helyesen kerult bekbtésre egy a hatalyos jogszabalyoknak megfeleléen féldelt
halézatba.

» Ugyeljen arra, hogy hasznalat k6zben ne érjen hozza a fiitéelemekhez és
a siit6 felforrésodott egyéb részeihez, és a gyerekeket is tartsa azoktol
tavol.

A gyerekeket tartsa tavol az alabbiaktol:

- akezel6szervek és maga a késziilék;

- acsomagoldéanyag elemei (zacskdk, hungarocell, fémrészek stb.);

- akészllék a sité miikddése kdzben és kdzvetlenll a miikddést kdvetben,
tekintettel a magas hémérsékletre;

- anem hasznalt készllék (ilyen esetben artalmatlanna kell tenni a veszélyesnek
minésilé alkatrészeket).
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Keriilje a kévetkezbket:

a készllék érintése nedves testrészekkel;

a készulék mezitlab térténé hasznalata;

a készulék vagy a tapvezeték kirantasa a konnektorbdl;

helytelen és veszélyes muiveletek;

a szell6zényildsok akadalyozasa vagy héveszteés;

mas haztartasi berendezések tapvezetékének rajtahagyasa a készllék meleg
részein;

a készulék légkdri hatasoknak (es6, napsugarzas) vald kitétele;

a készulék kulénbbz6 targyak rakodofellleteként vald hasznélata;
gyulékony folyadékok hasznalata a készllék kdzelében;

adapterek, tdbbdugaszos elosztok és/vagy hosszabbiték hasznalata;
szakképzett személy nélkul torténd Gzembe helyezés vagy javitas.

Az alabbi esetekben mindig szakképzett szerel6hoéz kell fordulni:

Uzembe helyezés (a gyarté utmutatasa szerint);
a készulék miikédésével kapcsolatos bizonytalansagok;

a készulék halézati csatlakozojanak inkompatibilitasa esetén a konnektor
kicserélése.

Az alabbi esetekben a gyarté hivatalos vevoszolgalatahoz kell fordulni:

régtdn a csomagoldanyag eltavolitasa utan, ha kétséges a készllék épsége;
a tapvezeték cseréje vagy sérilése;

a készllék meghibasodasa vagy hibas mikddése, eredeti potalkatrészek
kérése mellett.

Ajanlatos az alabbi tanacsokat megfogadni:

a sitésen kivil semmilyen mas tevékenységgel ne foglalkozzon;

minden karbantartasi mivelet elétt, illetve hibas mikdédés esetén kapcsolja le a
készlléket az elektromos halézatrdl;

az edények behelyezésekor és kivételekor hasznaljon konyhai keszty(it;

mivel az esetleges levegbkiaramlas miatt az ajtényité fogantyu két vége
felmelegedhet, mindig kézépen fogja azt meg;

figyeljen arra, hogy a kapcsol6gombok mindig alaphelyzetben legyenek akkor,
ha nem hasznalja a készlléket;

ha hasznalaton kivil van, akkor kapcsolja le a készlléket az elektromos
halozatrél.

A gyarto nem vallal felel6sséget az alabbiak miatti esetleges karokeért: hibas
Uzembe helyezés, nem rendeltetésszerd, hibas vagy ésszer(tlen hasznalat.
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Uzembe helyezés

Fontos: Az (izembe helyezést a hatdlyos szabvanyok és el6irasok betartasa
mellett kell végezni. Ezt a mdlveletet kizarélag szakképzett és engedéllyel
rendelkezs szerel6 végezheti.

A butor jellemzoi

595 mm

o

A beépitésre szolgalo butorok
elemeit (mGianyagok és
furnérlemezek) héallé (max
100°C) ragasztéval kell
Osszetartani: a nem megfeleld
anyagok és ragasztok miatt a
butor deformalddhat vagy
széteshet. A butornak lehetévé
kell tennie az elektromos
vezetékek akadalymentes
elvezetését. A sitét befogadd
butornak elég er6snek kell
lennie ahhoz, hogy elbirja a
készulék sulyat.

A suitét biztonsagos médon kell
beszerelni az adott helyre. A
sUt6 elhelyezhetd kilén
butorban vagy egy masik butor
sikja alatt, de mindkét esetben
fontos a megfelel§ szell6zés
biztositasa.

595 mm
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Szerelési utmutato

Helyezze be a készuléket a kialakitott Gregbe; a butorhoz valo
rogzitéshez a tartozékként adott 4 csavart tegye be az oldalfalakon
kialakitott furatokba.

Ha a sit6 egy f6z6lap alatt kerul elhelyezésre, akkor a suté
tokéletes beillesztése érdekében elézetesen forgassa el balra
vagy jobbra a f6z6lap illesztését (R).

Csatlakoztatas az elektromos halézathoz

A FRANKE sutének szabad vegzddésekkel ellatott tripolaris halézati zsindrja van.

Ha a sut6 tartésan az elektromos halézatba van bekétve, akkor gondoskodni kell
egy olyan eszkdzr6l, amely biztositia a haldzatrdl valé lekapcsolast és amely
érintkezétavolsaga (legaldabb 3 mm) révén lehetévé teszi a teljes aramtalanitast a
[1l. tulfeszlltségi osztalyra jellemzé kérilmények bekbvetkeztekor. A kdvetkezbkre
kell ugyelni:

a. a halézati csatlakozénak és a konnektornak birnia kell a 16 A nagysagu
aramerésseget

b) mindkett6t kdnnyen elérheté modon és ugy kell elhelyezni, hogy a haldzati
csatlakozd bedugasakor vagy kihuzasakor a fesziltség alatti részek egyike se
legyen hozzaférhetd

c) a héaldzati csatlakozdénak kdnnyen bedughaténak kell lennie

d) a halézati csatlakoz6 bedugasa utan arra nem nehezedhet ra a sité, amikor ez
utdbbi bekerdl a butorba

e) tilos ugyanabba a haldzati csatlakozoba bekdtni két készulék végzbdéseit

f) atapvezeték cseréjekor az uj vezetéknek HO5VV-F oo
tipusunak és 3 x 1,5 mm? méretiinek kell lennie BLUE
g) nagyon fontos figyelni a szabad végzédések polaritasara | Senowancen
(barna=fazis — kék=nulla — sarga-z6ld=f6ld) MARRONE
BROWN
Megjegyzés: Ugyelien arra, hogy az otthoni elektromos
hélozat jellemz6i (feszlltség, maximalis teljesitmény és L L N

aramerésség) legyenek o6sszhangban a FRANKE suté
elektromos jellemzGivel.
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Miszaki adatok

A siité hasznos méretei: Fesziiltség és frekvencia:
szélesség: mm 440 230V ~ 50Hz
mélység: mm 415
magassag: mm 312

Osszteljesitmény és olvadé

biztositék:
Hasznos térfogat: , 2300 kW -16 A A kgsziilék az alabbi
57 liter kdzosségi iranyelveknek felel
- - - Fiitdelem-teljesitmény: meg:
Energiafogyasztas (statikus fels6 1000 W
sités): als6 1250 W e
a 175°C eléréséhez: 0,32 kWh grill 2250 W~ 90/396/EGK (gaz);
a 175°C fenntartasahoz: 0,62 kWh motorventillator S0 W — 1973.02.19-i 73/23/EGK
osszes fogyasztas: 0,94 kWh belsé siitévilagitas 15 W x 1 (alacsony fesziiltség);
tangencialis ventillator 1I5W - 1989.05.03-i 89/336/EGK
Energiafogyasztas (elektromagneses
(ventillatoros siités): kompatibilitas);

a 200°C eléréséhez: 0,42 kWh
a 200°C fenntartasahoz: 0,77 kWh
Osszes fogyasztas: 1,19 kWh

1993.07.22-i 93/68/EGK.

A FELHASZNALO TAJEKOZTATASA
A julius 25-i 15. szamu térvényereji rendelet (“Az elektromos és elektronikus termékekben
hasznalt veszélyes anyagokrodl és a hulladékok elhelyezésérél sz616 2002/95/EK, 2002/96/EK
és 2003/108/EK iranyelvekben foglaltak hatalyba Iépése”) értelmében

A készuléken lathaté athuzott hulladékgydjté szimbdluma azt jelzi, hogy hasznos élettartamanak
végén a készuléket kuldn kell kezelni a tébbi hulladéktol.

A felhasznaldé tehat koteles hasznos élettartamanak végén a készlléket az elektromos és
elektronikus berendezések Ujrahasznositasat végz6 telephelyek valamelyikén leadni, vagy ha ezzel
egyenértékl uj készlléket vasarol, akkor a vasarlas iddpontjaban atadni a régi készlléket a
kereskedének.

Az eléregedett készllékek ujrahasznositas, kezelés és hulladékelhelyezés szerint torténd gydijtése
seqit elkertlni a kérnyezettel és emberi egészséggel kapcsolatos esetleges negativ
kévetkezményeket, és 6sztdnzi a készlléket alkotdé anyagok Ujrahasznositasat.

A felhasznal6 részérdl eszkdzolt nem szabalyszer( hulladékelhelyezés a 22/1997 szamu
térvényerejl rendelet (az 50. cikktdl) szerinti szankciok kiszabasat vonja maga utan.
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Dzigkujemy za wybranie urzgdzenia Franke.

Przed rozpoczeciem eksploatacji urzgdzenia prosimy o uwazne zapoznanie si¢ z
ostrzezeniami | radami podanymi w niniejszeﬂ'( instrukciji. Dzieki temu obstuga i
konserwacja bedzie fatwiejsza i zapewni sie wigkszg trwafo$¢ urzadzenia. Zachowaé
niniejszg instrukcje na przysztosé.

Przed pierwszym uruchomieniem

Rady

Przed pierwszym uzyciem piekarnika nalezy uruchomi¢ puste urzgdzenie ustawiajgc
pokretto regulacji temperatury na pozycji maksymalnej | rozgrzewa¢ w ten sposo
piekarnik przez co najmniej 40 minut. Drzwiczki piekarnika powinny w tym czasie by¢
otwarte. Nalezy réwniez zapewni¢ dobrg wentylacje pomieszczenia.

Zapach, ktoéry powstanie podczas tej czynnosci spowodowany jest parowaniem
substancji zastosowanych w celu zabezpieczenia piekarnika w okresie pomiedzy jego
produkcjg a instalacjg. Po uptywie tego czasu piekarnik jest gotowy do uzytku.

Aby zapewni¢ optymalne wyniki pieczenia, zaleca sig, aby nie wktadac potraw do
zimnego piekarnika, lecz do nagrzanego do odpowigdniej temperatury. .
Podczas pieczenia nie ktas¢ naczyn, blach itp. bezposrednio na dnie piekarnika,
lecz na rusztach lub tackach na ociekanie dostarczanych w komplecie, ktore
mozna wtozy¢ na jeden z 5 poziomow; nieprzestrzeganie tego zalecenia moze
spowodowac uszkodzenie emalii piekarnika. . . .

ie przykrywac scianek piekarnika, a w szczegdlnosci dolnej czesci komory
Eleczenla, folig aluminiowa. . o _

wentualne naprawy nalezy zleci¢ do specjalistycznego serwisu.
Skontaktowac sie z najblizszym naszym centrum serwisowym i zgdac
zastosowania wytgcznie oryginalnych czegsci zamiennych. . .
Panstwa piekarnik Franke jest pokryty specjalng, tatwg w czyszczeniu emalig,
dzieki czemu nie dochodzi do wielokrotnego przypiekania pozostatosci z
Eoprzednlego pieczenia. o . . _

wentualne panele samoczyszczace (jesli piekarnik jest w nie wyposazony)
nalezy czysci¢ wodg z mydfem (patrz instrukcje czyszczenia). =~ .
Uwaga: - Przed uruchomienie piekarnika zapoznac sie z instrukcjami dotyczgcymi

stosowania timera (patrz strona 152).

- Jesli piekarnik jest wyposazony w automatyczny programator pieczenia lub
wyfgczenia, aby mozna przej$¢ do obstugi piekarnika w trybie recznym nalezy
wybra¢ opcje “Tryb reczny” oznaczong symbolem [§-
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Widok z bliska

(A) Panel sterowania

®

® © ®
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CA/SM 52 - FLAT 603 CA/SM 52 - FLAT 604

Pokretto wyboru programéw

Stuzy do wyboru trybu pracy piekarnika w zaleznosci od rodzaju
pieczenia. Po ustawieniu dowolnego programu wtgcza sig oswietlenie
wewnetrzne piekarnika, co wskazuje, ze piekarnik jest wtgczony.

(© Minutnik/ (D) Programator

(vedi strona 152)

W gamie piekarnikdw Franke przewidziano rozne systemy sterowania
i regulacji temperatury pieczenia, na str. strona 152 podano doktadne
instrukcje dotyczgce kazdego z nich. Wystarczy sprawdzi¢, w jaki
rodzaj sterowania wyposazony jest dany piekarnik, aby odnalez¢
instrukcje prawidtowej obstugi danej funkcji

(E) Kontrolka termostatu

Oznaczona symbolem [C| ostrzega, ze pracujg nagrzewajace sie
elementy piekarnika. Wytgcza sie, gdy osiggnieta zostanie ustawiona
temperatura, a ponownie wtgcza, gdy piekarnik powraca do fazy
nagrzewania. Zaleca si¢ sprawdzanie przed wiozeniem potrawy do
piekarnika, czy osiggnat on ustawiong temperature.

(F) Pokretto regulaciji temperatury (Termostat)
Pozwala na wybranie najodpowiedniejszej temperatury do
przygotowywanej potrawy oraz na utrzymanie jej na statym
poziomie przez caty czas pieczenia. Aby wybrac¢ zgdang
temperature nalezy obrécic pokretfo zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara tak, aby wskaznik zatrzymat sie przy odpowiednim
numerze. Maksymalna temperatura wynosi ok. 260°C.

(G) Prowadnice tacy do ociekania oraz rusztu

Stuza do zapewnienia prawidtowego roztozenia rusztu oraz tacy do
ociekania na jednym z 5 fabrycznie przewidzianych pozioméw
(od pozycji 1 na dole do 5 na samej gorze); w informacyjnej tabeli
pieczenia (strona 154) znajduja sie informacje na temat poziomu
optymalnego dla danego zastosowania piekarnika.

(H) Taca do ociekania

Stuzy do zbierania sokéw wydzielajgcych sie podczas pieczenia
oraz do bezposredniego pieczenia potraw; jesli nie jest uzywana,
nalezy jg wyjgc z piekarnika. Taca do ociekania wykonana jest ze
stali typu AA pokrytej emalig i jest przeznaczona do kontaktow z
artykutami spozywczymi.

(1) Ruszt

Stuzy do podtrzymywania blach do pieczenia, form do ciast oraz
roznych pojemnikdw za wyjatkiem tacy do ociekania dofaczonej w

komplecie, lecz przede wszystkim do pieczenia miesa, ryb oraz chleba.

O

0 K o

@

max

180

240;
200;

min

- 60
-100
150
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Sposob eksploataciji

W Panstwa piekarniku potgczono najlepsze cechy _tradyc_anyc_:h piekarnikow o
naturalnej “statycznej” konwekcji z nowoczesnymi ~piekarnikami z wymuszonym
termoobiégiem”. Jest to urz%dz,e_nle wszechstfonne, ktore pozwala ‘na fatwe i
bezpieczne wybranie jednej z 5 réznych sposobow pieczenia. Przy pomocy pokretet
(B) oraz (F) na panelu mozna ustawi€ rézne programy oraz quc(jan temperature. Aby
zapewniC optymalne wykorzystanie zalet Panstwa” piekarnika Franke, prosimy 0O
czeste korzystanie z informacyjnej tabeli pieczenia na stronie strona 154.

Wentylacja chtodzgca

Aby zapewni¢ obnizenie temperatury drzwiczek, panelu oraz bokow, piekarnik
Franke jest wyposazony w wentylator chto za}c%/, ktory uruchamia sie
automatycznie, gdy piekarnik jest gorgcy. Gdy wentylator pracuje, mozna odczuc
strumien powietrza wychodzacy pomiedzy frontem a drzwiczkami piekarnika,
Szczegolng uwage ‘przytozono do faktu, aby zapewni¢, ze predkosc
wychodzgcego nie przeszkadzata w kuchni oraz aby maksymalnie obnizy¢
poziom wytwarzanego hatasu.

W celu zapewnienia petnej ochrony mebli, po zakoriczeniu pieczenia
wrt:.fnt lacja dziata do momentu, gdy piekarnik nie bedzie wystarczajaco
chtodny.

Oswietlenie piekarnika

Ten symbol odpowiada zapaleniu oswietlenia wewnetrznego piekarnika bez
= ustawienia nagrzewania. Funkcja taka jest przydatna podczas czyszczenia
wytgczonego piekarnika, poniewaz dzigki niej wida¢ wnetrze komory piekarnika.

Programy pieczenia
Rozmrazanie
Po ustawieniu pokretfa na symbolu ([%), wigcza sie funkcja rozmrazania.

W takim przypadku wymuszony obieg powietrza wewnatrz piekarnika owiewa
% potrawe i przyspiesza proces naturalnego rozmrazania.

Pieczenie statyczne naturalne

'I:’nokr?Zt’rs% t%r)mostatu (F) powinno byé ustawione na pozycji pomiedzy 50°C a
ax °C).

Piekarnik jest nagrzewany od gory (element grzewczy goérny) oraz od dofu
(element grzewczy dolny). Jest to funkcja pieczenia tr_ad%/czjn_ego, co pozwala na
jednolite upieczenie Parnstwa potraw przy wykorzystaniu tylko jednej potki.

Pieczenie z termoobiegiem

Pokretio termostatu (F) powinno by¢ ustawione na pozycji pomiedzy 50°C a
Max ?260°C).

Wiacza sie element grzewczy gorny oraz element grzewczy dolny, a takze
wentylator wewnatrz piekarnika.

State i jednolite ciepto pozwala na upieczenie oraz na przyrumienienie ﬁotraw?/ w
kazdym miejscu. Mozna piec réwniez rozne potrawy wykorzystujac maksymalnie
2 poétki rownoczesnie.

Pieczenie z grillem

Pokretto termostatu (F) powinno standardowo znajdowa¢ sie na pozycji Max
(260°C), lecz mozna rowniez wybrac nizszg temperature, jesli potrawa bedzie
wolniej grillowana.

Wiacza sie element grzewczy grill znajdujacy sie w gornej czesci piekarnika. W takim
przypadku szybkie ugleczenle_povylerzchnl promieniami podczerwonymi sprawia, ze
migso wewnatrz jest bardzo miekkie; mozna rowniez wykorzystac pieczenie z %rlfle,m
do szybkiego przygotowania tostow z nawet 9 kromek chleba. Ze wzgledow
bezpieczenstwa, piekarnik Franke zostat oprac_:owan?/1 w taki sposob, aby grillowanie
odbywato sie przy catkowicie zamknietych drzwiczkach.

Ostrzezenie: Element grzewczy grilla bardzo sie nagrzewa podczas pracy; nie
wolno go dotyka¢, nawet przypadkiem, podczas obracania i wyjmowania
grillowanych potraw; Firma Franke zaprojektowafa piekarnik w taki sposob, aby w
maksymalny sposéb chronic rece uzytkownikow podczas wkfadania | wyjmowania
potraw z gorgcego piekarnika.

Pieczenie z grillem i termoobiegiem

Pokretto termostatu (F) powinno standardowo znajdowac sie na pozycji Max
X (260°C), lecz mozna rowniez wybrac nizszg temperature, jesli potrawa bedzie
wolniej grillowana.

||
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Pokretio timera czasu zakonczenia pieczenia

Witacza sig element grzewczy grill znajdujacy sie w goérnej czesci piekarnika oraz
wentylator. Dzieki temu oprocz jednokierunkowego nagrzewania wewnatrz
piekarnika dochodzi do wymuszonego obiegu powietrza. W ten sposob zapoble%?
sie przypaleniu powierzchni potraw i zwieksza penetracje ciepta. Dzieki
zastosowaniu grilla z termoobiegiem uzyskuje sie doskonate rezultaty podczas
przygotowywania szasztykow mieszanych (z miesem i warzywami), kietbasek,
schabdw, ~ kotletdw jagniecych, piersi z kurczaka, przepiorek, Kkotletow
wieprzowych, itp...

Timer czasu zakoAczenia pieczenia jest |(C) ®
urzadzeniem, ktore automatycznie wytgcza
piekarnik po uptywie ustawionego czasu (w

zakresie od 1 do 120 minut). Aby ustawic timer . - 5

zakonczenia pieczenia nalezy wykonac¢ jeden - Y

prawie petny obrot pokrettem (C) w kierunku @ - 15

zgodnym z ruchem wskazowek zegara; .30
astepnie, obracajgc w kierunku przeciwnym, |20 -

ustawic _zqdanii czas w taki sposob, aby numer

oznaczajacy okreslong liczbe minut znalazt sie - 45

przy stafym znaczniku na piekarniku. Po uptywie 100

oznaczonego czasu piekarnik wytacza = sie

automatycznie i rozlega sig¢ sygnat dzwiekowy. 80 - - 60

Uwaga:Bezposrednio po wytgczeniu i jeszcze

rzez dtuzszy czas we wnetrzu piekarnika
emperatura  jest utrzymywana na wysokim ) )
poziomie zblizonym do ustaW|one{ temperatury pieczenia. W zwigzku z tym, aby
unikng¢ przegotowania lub przypalenia potraw zaleca sie wyjac je z piekarnika.

Uwaga: Aby ustawi¢ reczny tryb pracy piekarnika, tj. bez programatora
konca pieczenia. nalezy ustawi¢ wskaznik na pokretle na odpowiednim
statym S\{mbolg N na piekarniku. Gdy piekarnik jest wytaczony,
programator konca pieczenia moze by¢ uzywany jako zwykty minutnik.

Elektroniczny programator pieczenia

Pozwala, na programowanie nastepujgcych
funkciji piekarnika: o . @
. oEoznlony_ czas rozpoczecia pieczenia o
okreslonej diugosci czasu trwania;
natychmiastowe rozpoczecie pieczenia o
okreslonej dtugosci czasu trwania;
minutnik.

Funkcje przyciskow :

| : minutnik godziny, minuty

: dtugosé czasu pieczenia

: czas zakonczenia pieczenia

: reczne przetgczania

: ustawianie czasu do tytu

: ustawianie czasu do przodu

=

[+ e0iTe

Sposob ustawiania zegara cyfrowego

Po podfgczeniu do zasilania lub po przerwie w zasilaniu, na wyswietlaczu miga

symbol: “0.00”

* Wcisngé przycisk @] a nastepnie (w ciggu 4 sekund) przy pomocy przyciskow
[=] oraz [+] ustawi¢ doktadny czas.

Przyciskiem [+| zwigksza sie wartosci.

Przyciskiem [=| zmniejsza sig wartosci.

Ewentualng aktualizacje ustawien zegara mozna wykonac jak nastepuje:

Praca piekarnika w trybie recznym

Po ustawieniu czasu, programator automatycznie przechodzi w tryb reczny.

Uwaga: Aby przywrdcié prace w trybie recznym po pracy w trybie automatycznym

nalezy nacisna¢ przycisk [{.

Opodzniony czas rozpoczecia pieczenia o okreslonej diugosci pieczenia

Nalezy ustawi¢ dtugo$¢ pieczenia oraz godzine zakoriczenia pieczenia. Zatézmy,

ze na wyswietlaczu pokazuje sie godzina 10,00, a chcemy wykonac¢ pieczenie,
ktore ma trwa¢ 30 minut, i kiére ma skonczyc¢ sie o godzinie 13,00.

1. Obrocic Pokret’ro sterowania piekarnika i ustawi¢ na zgdanym programie i
temperaturze (przykfad: piekarnik statyczny, 200°C)
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2. Wecisng¢ przycisk [, a nastepnie (w ciggu 4 sekund) ustawi¢ zgdang dtugosé
pieczenia przy pomocy przyciskéw [=]| oraz . Zatézmy, ze ustawiamy
pieczenie, ktére ma trwac¢ 30 minut; pojawia sie:

A gy §] g
1] 1< )i
S Lt u

Po zwolnieniu przycisku, po 4 sekundach ponownie pojawia sie biezgca godzina
wraz z symbolem %y i komunikatem “AUTO”.

3. Wecisnac przycisk [T, a nastepnie wcisna¢ przyciski [=] orazi przytrzymac
do ustawienia zgdanej godziny zakoriczenia pieczenia, np. 13.00
A = = =
vl 21, 71 i)
AN

4. Podzv_volnieniu przycisku, na wyswietlaczu po 4 sekundach pojawia si¢ biezgca
godzina:

o I m, N
ol UL u

Swiecgcy sie komunikat “AUTO” przypomina o wikonanym programowaniu
d’quos'ci oraz godzinie zakonczenia pieczenia w funkcji automat%cznej. Wtedy
piekarnik witgcza sie automatycznie o godzinie 12.30 tak, aby zakonczyc
pieczenie po 30 minutach. Gdy piekarnik jest wigczony, przez caty czas trwania
pieczenia swieci si¢ maly symbol garnka . dowolnym momencie poprzez
nacisniecie przycisku [} mozna przywofa¢ na wyswietlacz informacje o ustawionym
czasie trwania pieczenia, poprzez nacidniecie przycisku 0 godzinie zakonczenia.
Po zakonczeniu pieczenia rozlega sie sygnat dzwiekowy; mozna zmienié¢
intensywnos$é dzwieku przy pomocy przycisku [—]. aby go wytaczyé, nalezy
wcisnaé dowolny przycisk za wyjatkiem [-| oraz [+].

natychmiastowe rozpoczecie pieczenia o okreslonej diugosci czasu trwania
Gdy programuje sie tylko czas trwania (punkty 1 i 2 w rozdziale “Opdzniony czas
rozpoczecia pieczenia o okreslonej dfugosci pieczenia”), pieczenie rozpoczyna sie

natychmiast. . .
Anulowanie zaprogramowanego pieczenia

Wecisna¢ przycisk [

Funkcja minutnika

Na minutniku ustawia sie czas, ktéry jest odliczany od konca. Minutnik nie ma
wplywu na wtgczanie i wyfaczanie piekarnika. Po uplywie ustawionego czasu
rozlega sie jedynie sygnat dzwiekowy.

Po wcisnieciu przycisku pojawia sie:

mer i
I Iy
Nastepnie przy pomocy przyciskéw [—=]| oraz ustawi¢ zgdany czas

Po zwolnieniu przycisku, czasu rozpoczyna sie dokfadnie od minuty i sekundy, a
na wyswietlaczu pojawia biezgca godzina.

I m1sirr
(Y I Iy
Po uptywie czasu rozlega sie sygnat dzwiekowy, ktéry mozna zatrzymac
rzyciskajac dowolny przycisk (za wyjatkiem [=] i [+]), i gasnie symbol [Z|.
orekta i anulowanie danych

* Ustawione dane mozna zmienia¢ w dowolnym momencie poprzez nacisnigcie
odpowiedniego przycisku oraz [=] lub [+].

* Po anulowaniu czasu trwania pieczenia automatycznie anuluje sie czas
zakonczenia pieczenia i odwrotnie.

* W przypadku pracy zaprogramowanej, urzadzenie nie przyjmuje czasow
zakonczenia pieczenia wczesniejszych niz godzina rozpoczecia
zaproponowana przez piekarnik.

Uwaga:Bezposrednio po wytaczeniu i jeszcze przez diuzszy czas we wnetrzu

piekarnika temperatura jest utrzymywana na wysokim poziomie zblizonym do

ustawionej temperatury pieczenia. W zwigzku z tym, aby unikng¢ przegotowania
lub przypalenia potraw zaleca sie wyjac je z piekarnika.
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Informacyjna tabela pieczenia

Ustawienie Rodzaj potrawy Waga Pozycja Czas Ustawienie Dtugos$é
pokretta (kg) potek nagrzewania pokretta pieczenia
wyboru wstepnego termostatu C° (min.)

programéw (min.)

C

Pieczenie Jagniecina 1 3 9,5 180 95-100

Statyczne P!eCZerj V\{ieprZOWa 1 3 9,5 180 70-80

naturalne Pieczen cielgca 1 3 10,5 200 140-150

Zapiekanka 1 2 10,5 200 25-30
— Owoce 1 3 9,5 180 25-30
Dorsz-Dorada-Turbot 1 3 9,5 180 20-25
— Chleb zwykty 1 2-4 réwnocz. 9,5 175 25-30
Zapiekanki 1 2 10,5 200 35-40
Ryby stodkowodne 1 3 10,5 200 30
Polenta z przyprawami 1 2 9,5 180 25-30
Ciasta z owocami lesnymi 0,5 4 9,5 180 25-30
Serniki 1 2 9,5 180 25-30
Podstawy do ciast z 0,5 4 9,5 180 60
nadzieniem 0,5 2 9,5 180 35-40
Warzywa
Pieczenie z Schab wieprzowy 1 3 9 180 75-80
termoobiegiem quczeh qielgca 1 2 10 200 80
Krolik z pieca 1 2 9,5 190 55-65
— Chlebek Crescia 1 2 10 200 25-30
R Marchigiana 0,5 3 10 200 25
— Zapiekanka 0,5 3 10 200 20-25
Raki z pieca 1 2-4 réwnocz. 7,5 150 25-30
Dorsz-Dorada-Turbot 1 2-4 réwnocz. 9 180 25-30
Chleb zwykty 1 3 9 180 20-25
Chleb ziemniaczany 1 2 10 200 30-35
Zotty chleb szafranowy 0,5 2 8,5 170 25-30
Ryby stodkowodne 1 2-4 réwnocz. 10 200 25-30
Zapiekanki warzywne 1 2 9 175 20
Tunczyk 1,5 2 9 175 30-35
Ciasta owocowe 1 3-5 réwnocz. 9 180 30-35
Stone tarty 1 3-5 réwnocz. 9 180 40
Warzywa z pieca

Pieczenie z Skrzydetka kurczaka 1 4-5 réwnocz. 7 Maks. 25-30

gri"em Steki 0,8 3 7 Maks. 20-25
Matze $w. Jakuba 0,5 3lub 4 7 Maks. 14-16

i Zapiekanka ziemniaczana 1 3 7 Maks. 20-25
Ryby stodkowodne 1 3lub 4 7 Maks. 25-30
Zapiekane pomidory 0,5 2lub 3 7 Maks. 20
Szasziyki z wegorza 0,5 3 7 Maks. 20-25
Szasziyki z indyka 0,5 4 7 Maks. 20-25

Pieczenie z Udka z kurczaka 1 41lub5 11 220 20-25

grillem i Kotlety wieprzowe 0,5 4 15 Maks. 40-45

. Perliczka 1,2 4 15 Maks. 30-35
termoobiegiem | 12 da w folii 3 85 200 20

[ Kurczak 1,5 3 15 Maks. 35-40

Przepidrki 0,8 4 15 Maks. 30-35

Kietbaski 1 4 15 Maks. 20-25

Warzywa 1 41lub 5 15 Maks. 10-15

Uwaga: Wskazowki podane w tabeli sg wynikiem prob przeprowadzonych przez zespot

zawodowych kucharzy. Nalezy je traktowac jako orientacyjne i mozna je zmieniaé odpowiednio do
wiasnych gustéw.

154

Download from Www.Somanuals.com. All Manuals Search And Download.




Czyszczenie i konserwacja piekarnika

Wazne

Przed przystgpieniem do konserwacji piekarnika nalezy zawsze odtgczy¢ go od
zasilania poprzez wyjecie wtyczki z gniazdka lub wyfgczenie wytgcznika gtownego.

— Czesci ze stali nierdzewnej oraz pokryte emalig pozostang jak nowe, jesli bedg

odpowiednio czyszczone wodg z dodatkiem specjalistycznych Srodkéw
czyszczacych, a nastepnie doktadnie osuszone.

Nalezy absolutnie unika¢ stosowania metalowych myjek, wetny stalowej kwasu
solnego i innych substancji oraz srodkéw, ktére mogg porysowac lub uszkodzié
powierzchnie plyty. Unikaé ponadto uzywania oczyszczarek
strumieniowych (parowych).

Plamy, ktére mogg powstawac na dnie piekarnika, o roznym sktadzie (sosy,
cukry, albuminy i ttuszcze) pochodzg z rozlanych lub rozsypanych fragmentow i
resztek pieczonych potraw. Takie resztki na dnie piekarnika powstajg w wyniku
zastosowania zbyt wysokiej temperatury oraz / lub zbyt matych pojemnikéw lub
niedoszacowania stopnia zwiekszenia objetosci potrawy podczas pieczenia.
Mozna temu zaradzi¢ dzigki zastosowaniu pojemnikéw o wysokich brzegach
lub tacki do ociekania. Zabrudzenia w dolnej czgsci piekarnika zaleca sig
czyscic przy cieptym piekarniku; jesli odtozy sie czyszczenie na pdzniej,
usuniecie zabrudzen moze byc trudniejsze.

Czyszczenie drzwiczek piekarnika

— Drzwiczki nalezy czysci¢ od wewnatrz i od zewnatrz po catkowitym ostudzeniu

piekarnika ciepta wodg i miekkg Sciereczkg. Szkia czysci¢ specjalnym detergentem.

— Czesci emaliowane, podobnie jak wnetrze piekarnika, czysci¢ ciepta woda oraz

niesciernymi srodkami czyszczacymi.

Wymiana zarowki w piekarniku

Piekarniki Franke sg wyposazone w okragta lampke umieszczong z tytu w gornej
czesci komory po lewej stronie.
Aby wymieni¢ zarowke wewnatrz piekarnika, nalezy:

Odtaczy¢ urzgdzenie od zasilania wytgcznikiem gtéwnym lub wyja¢ wtyczke z
kontaktu (jesli jest dostepna).

Odkreci¢ szklang ostone zabezpieczajgcg (A).

Odkreci¢ zaréwke i wymienié¢ ja na nowg, odporng na wysokg temperature
(300°C) o nastepujgcych parametrach:

Napigcie: 220/230V - 50Hz

Moc: 15W

Trzonek: (E14) mignon

Natozy¢ z powrotem szklang ostone zabezpieczajaca (A) o podtgczy¢ zasilanie
do piekarnika.
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Demontaz drzwiczek piekarnika

Aby utatwi¢ czyszczenie piekarnika mozna zdemontowa¢ drzwiczki, wykonujgc

nastepujgce czynnosci:

— Zawiasy (A) posiadajg dwa ruchome s$ruby (B). Po wyjeciu $ruby (B) zawias sie
odblokowuije.

— Nastepnie nalezy podnies¢ drzwiczki i wyjgé je ciggnac najpierw do gory a
nastepnie na zewnatrz. aby wykona¢ w/w czynno$ci, nalezy chwyci¢ boki
drzwiczek w poblizu zawiaséw.

— Aby ponownie zamontowaé drzwiczki, nalezy przede wszystkim natozy¢
zawiasy w odpowiednie miejsca.

— Na koncu, przed zamknigciem drzwiczek, nalezy pamietaé o przykreceniu
dwdch ruchomych Srub (B), ktdre stuzg do przymocowania zawiasow.

Mozna wyja¢ wewnetrzng szybe drzwi, aby umozliwi¢ doktadne czyszczenie:

— Maksymalnie otworzy¢ drzwiczki.

— Wyjaé dwa zaciski w gérnych rogach drzwiczki naciskajgc na odpowiednie
przyciski (patrz szczegoét C).

— Wyja¢ wewnetrzng szybe.

Szczegot C

Po zakorniczeniu czyszczenia, ponownie zamontowa¢ szybe w drzwiach
pamietajgc, aby dolna czes¢ weszta na jezyczki znajdujgce sie w dolnej czesci
drzwiczek, oraz, aby oparfa sie na specjalnych gumowych nozkach. Nastepnie
wlozy¢ dwa zaciski w taki sposob, aby przyciski sie zatrzasnety.

UWAGA!

— Nie zmywac¢ wyjetych czesci piekarnika (zaciskow i szyby) w zmywarce.

— Podczas ponownego montazu wewnetrznej szyby nalezy sprawdzic, czy strona
z nadrukiem (strona matowa) szyby jest zwrécona do dotu.

Nie uzywaé piekarnika, jesli szyba wewnetrzna nie jest catkowicie i
prawidiowo zamontowana.
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Serwis

W razie ujawnienia sie usterek w dziafaniu urzgdzenia nalezy skontaktowac sie z
Serwisem Technicznym, ktérego adres znajdziecie Panstwo na zatagczonej liscie.
Nie korzysta¢ z ustug nieautoryzowanych serwisow.

Nalezy podac¢:

— Rodzaj usterki;
— Model urzgdzenia (Art.);
— Numer seryjny (S.N.);

Powyzsze informacje znajdujg sie w tabeli parametrow podanej na swiadectwie
gwarancyjnym.

Ostrzezenia bezpieczenstwa

W nastepujacych sytuacjach nalezy bezwzglednie kontaktowa¢ sie z osobami
posiadajgcymi odpowiednie kwalifikacje:

Aby zagwarantowa¢ wydajno$¢ oraz bezpieczenstwo Paristwa urzadzenia AGD:

* nalezy korzysta¢ z ustug wytgcznie autoryzowanych serwiséw technicznych

* nalegaé na stosowanie wyfgcznie oryginalnych czesci zamiennych

* Urzadzenie zostato zaprojektowane do zastosowan nieprofesjonalnych w
mieszkaniach; nie wolno zmieniaé parametréw urzadzenia.

* Na tabliczce znamionowej podane sg symbole krajow, w ktérych obowigzujg
dane instrukcje.

* Bezpieczenstwo elekiryczne urzagdzenia jest zagwarantowane jedynie wtedy, gdy
jest ono prawidtowo uziemione zgodne z obowigzujgcymi normami i przepisami.

¢ Nalezy uwazaé, aby nie dotyka¢ elementéw grzewczych oraz pewnych
czesci drzwiczek piekarnika podczas jego pracy, poniewaz bardzo mocno
sie rozgrzewaja. Nalezy zwréci¢ szczeg6lng uwage na dzieci i upewniaé
sie, ze nie zblizajag sie zbytnio do pracujgcego piekarnika.

Dzieci nie moga mie¢ stycznosci z:

- zasadniczo ze wszystkimi urzgdzeniami regulacyjnymi i sterujgcymi;

- czeSciami opakowania (workami, styropianem, gwozdzmi, itp.);

- samym urzgdzeniem, podczas pracy oraz bezposrednio po zakonczeniu pracy
- urzgdzenie jest bardzo nagrzane;

- urzgdzeniem przeznaczonym do ztomowania (w taki przypadku nalezy usungé
te czesci, ktére moga sprawic, ze takie nieuzywane urzgdzenie moze byc
niebezpieczne).
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Nie wolno:

- dotykac¢ urzgdzenia mokrymi cze$ciami ciata;
- obstugiwaé urzadzenia bedac boso;

- ciggnac urzadzenia lub przewodu zasilajgcego w celu wyjecia wtyczki z
gniazdka sieciowego;

- przeprowadzania niewtasciwych lub niebezpiecznych dziatan;
- zastania¢ otworéw wentylacyjnych oraz odprowadzania ciepta;

- kfas¢ przewodu zasilajgcego innych urzadzen AGD na goracych czesciach
urzadzenia;

- narazac urzgdzenie na dziafanie czynnikow atmosferycznych
(deszczu, stonca);

- wykorzystywac piekarnik jako schowek na przedmioty;

- stosowac tatwopalnych ptynéw w poblizu urzadzenia;

- stosowac adapterow, rozgateziaczy oraz/lub przedtuzaczy;

- zleca¢ instalacje lub naprawy osobom bez odpowiednich kwalifikacji.

W nastepujacych sytuacjach nalezy bezwzglednie kontaktowa¢ sie z osobami
posiadajgcymi odpowiednie kwalifikacje:

- instalacja (zgodnie z instrukcjami producenta);
- w razie watpliwosci co do prawidtowo$ci pracy urzgdzenia;
- wymiana gniazdka, gdy gniazdko nie pasuje do wtyczki urzagdzenia.

W nastepujacych sytuacjach nalezy kontaktowac sie z autoryzowanym
serwisem technicznym producenta:
- bezposrednio po zdjeciu opakowania, w razie watpliwosci co do catosci
urzgdzenia;
- wymiana lub naprawa uszkodzonego przewodu zasilajgcego;

- usterka lub nieprawidtowa praca urzadzenia - nalegaé na uzycie oryginalnych
czesci zamiennych.

Mozna wykonaé nastepujgce czynnosci:

piec potrawy bez wykonywania innych czynnosci;

przed przystgpieniem do wykonywania jakichkolwiek czynnosci czyszczenia

lub konserwacji oraz w razie nieprawidtowej pracy urzadzenia, nalezy odtgczy¢

je od zasilania;

- wktadajac i wyjmujgc naczynia do piekarnika nalezy stosowac¢ odpowiednie
rekawice do piekarnikéw;

- poniewaz uchwyt drzwiowy moze mie¢ zawsze wyzszg temperature na
koncach (w zwigzku z ewentualnym wychodzgcym gorgcym powietrzem),
nalezy go zawsze chwytaé w srodku;

- zawsze sprawdzac, czy pokretta sg na pozycjach neutralnych, gdy urzgdzenie
nie pracuije;

- gdy podejmie sie decyzje o zaprzestaniu pracy z urzadzeniem, nalezy je
odtagczy¢ od zasilania elektrycznego.

* Producent nie bedzie ponosit zadnej odpowiedzialnosci za ewentualne szkody

wynikajace w zwigzku z: nieprawidtowg instalacjg, niewfasciwym,

nieprawidtowym lub nieracjonalnym uzyciem.
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Instalacja

Wazne: Urzadzenie nalezy zainstalowa¢ zgodnie z obowigzujgcymi normami oraz
przepisami. Przeprowadzenie instalacji nalezy zleci¢ osobom posiadajgcym

odpowiednie kwalifikacje zawodowe.

Uwagi na temat mebli

595 mm

.

Meble, w ktérych zabudowywane
beda urzgdzenia AGD powinny by¢
wykonane z tworzywa sztucznego
lub drewna fornirowanego.
Wszystkie komponenty oraz
materiaty tgczgce powinny by¢
odporne na wysoka temperature
(maks. 100°C): nieodpowiednie
materiaty i spoiwa mogag sie
odksztatci¢ i przebarwi¢. W meblu
nalezy zapewni¢ mozliwos¢
poprowadzenia przewoddéw
elektrycznych i podfgczenia
elektrycznego. Mebel, w ktérym
zabudowany zostanie piekarnik
powinien by¢ wystarczajgco
mocny, aby wytrzymac ciezar tego
urzadzenia.

Piekarnik nalezy bezpiecznie
zamontowac w specjalnej niszy
przewidzianej do tego celu.
Piekarnik mozna zamontowaé w
wysokiej szafce lub pod ptyta, pod
warunkiem, ze zapewni sie
wystarczajgcg wentylacje.

595 mm
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Instrukcje montazu

Witozy¢ urzadzenie do komory; przymocowaé korpus do mebla
przy pomocy 4 dostarczonych srub wykorzystujgc otwory
wykonane na $ciankach bocznych.

W przypadku zabudowy pod ptytg kuchenng, wczesniej odwrdcic
w prawo lub w lewo ztgcze ptyty (R) w taki sposob, aby umozliwic¢
prawidtowe wiozenie piekarnika.

Podtgczenie do sieci elektrycznej

Piekarnik FRANKE jest wyposazony w tréjbiegunowy przewdd zasilajgcy z
wolnymi zaciskami.

Jesli piekarnik jest podtgczony do sieci elekirycznej na state, nalezy przewidzieé
urzadzenie umozliwiajgce odfgczenie od sieci, w ktérym styki catkowicie bedg sie
rozwiera¢ (rozwarcie min. 3 mm) zapewniajgc petne rozfgczenie w warunkach
przepiecia lll. Sprawdzié, czy:

a) gniazdko i wtyk sg przystosowane do prgdu 16A

b) jest tatwy dostep do gniazdka i wtyczki. Dodatkowo sg one umieszczone w taki
sposoéb, aby nie byto mozliwosci kontaktu z zadng czescig pod napieciem
podczas wktadania i wyjmowania wtyczki z kontaktu

c) wtyczka moze by¢ wiozona do gniazdka bez problemdéw

d) po wiozeniu wtyczki, piekarnik nie opiera sie na niej po zabudowaniu w meblu

e) to tej samej wtyczki nie sg podtgczone zaciski dwdch réznych urzadzen

f) w razie wymiany przewodu zasilajgcego, nowy przewod [,

posiada nastepujgce parametry 3 x 1.5 mm? typ HOSVV-F (B

GIALLO-VERDE

g) nalezy bezwzglednie przestrzegac biegunowosci YELLOW.GREEN
podczas podtgczania zaciskéw _ MARRONE
(Brazowy = Faza — Niebieski = Zero — Zotty/Zielony = BROWN
Uziemienie)
L L N

Uwaga! Nalezy sprawdzi¢, czy parametry sieci elektrycznej
w Panstwa domu (napigcie, maksymalna moc oraz prad) odpowiadajg
parametrom piekarnika FRANKE.
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Dane techniczne

Wymiary uzytkowe piekarnika: = Napiecie i czestotliwosé
szerokosé mm 440 zasilania:
gtebokosé mm 415 230V ~ 50Hz
wysoko$¢ mm 312

Moc ogétem oraz moc

Pojemnos$¢ uzytkowa bezpiecznika: Niniejsze urzadzenie spefnia

piekarnika: 2,300kW - 16A . .
571 wymogi nastepujacych

dyrektyw europejskich:

Moc elementu grzewczego:

Pobor (funkcja statyczna): 6rnego 1.000 W .
aby osiggna¢ temp. 175°C: kWh %olnego 1050w — 90/396/EWG (Gaz);
aby utrzymac temp. 175°C: kWh wentylatora z napedem 30 W (dot. niskiego napiecia)

) 0,62 zaréwki oéwietlenia piekarnika 15 — 89/336/EWG z 03.05.89
pobor taczny: kWh 0,94 . Wx 1 (dot. kompatybilnosci
_ : wentylatora obiegowego 15 W elektromagnetycznej -

Pobér (funkcja z EMC)

termoobiegiem):
aby OSiQané temp 200°C: kWh — 93/68/EWG z 22.07.93.

0,42
aby utrzymac¢ temp. 200°C: kWh
0,77

pobdr tgczny: kWh 1,19

INFORMACJE DLA UZYTKOWNIKOW
Zgodnie z postawieniami wioskiej ustawy nr 15 z 25 lipca “Wprowadzenie dyrektyw 2002/95/
WE, 2002/96/WE oraz 2003/108/WE dotyczacych zmniejszenia uzycia niebezpiecznych
substancji w urzadzeniach elektrycznych i elektronicznych oraz o utylizacji odpadéw”

Symbol przekreslonego kosza na Smieci umieszczony na urzadzeniu oznacza, ze po zakoriczeniu
okresu eksploatacji urzgdzenie nie powinno by¢ ztomowane wraz z innymi odpadami.

Uzytkownik zobowigzany jest oddaé urzgadzenie po zakonczeniu okresu jego eksploatacji do
specjalnych punktéw skupu odpaddw elektronicznych i elektrycznych lub oddac je sprzedawcy
podczas zakupu nowego urzadzenia tego samego rodzaju.

Dzieki segregacji odpaddéw umozliwia sie recykling oraz powtérne wykorzystanie odpadow jako
surowce wtorne, a takze sprzyja si¢ eliminowaniu ewentualnych negatywnych wptywdw na
Srodowisko naturalne oraz na zdrowie ludzi.

Nieprawidtowe ztomowanie urzgdzenia podlega sankcjom administracyjnym przewidzianym we
wioskiej ustawie nr 22/1997” (art. 50 i nastepne wtoskiej ustawy nr 22/1997).
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