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O TOMTO NAVODU

Tento navod pro uzivatele je uren pro nékolik
modell daného zafizeni. Proto se mlZze stét,
Ze nékteré z popisovanych vlastnosti a funkci
nejsou pro vas konkrétni model k dispozici.
Vysvétlujici fotografie a obréazky popsané
v rdznych oddilech jsou k dispozici na konci
navodu.
Pfed pouZitim zafizeni si pozorné prectéte
navod pro uZivatele.
P Navod pro uZivatele uschovejte.
»  Zafizeni popisované v tomto navodu
pro uZivatele pouzivejte pouze k uréenému
acelu.
Spole¢nost Franke si vyhrazuje pravo provadet
Upravy svych produktl bez predchoziho
upozornéni. Vechny informace jsou spravné
v okamzZiku vydani.

URCENY UCEL

Vyznam

Vystrazny symbol. Vystraha pred
nebezpedim poranéni.
Ukony v bezped&nostnich a vystraznych
> upozornénich, jejich? Gelem je predejit
poranéni nebo $kodé.
> Krok dkonu. Uréuje Ukon, ktery se mé
provést.
Vysledek. Vysledek jednoho nebo vice
krokd tkonu.
Predpoklad, ktery musi byt spInén pred
provedenim nésledujiciho tkonu.

Tato trouba je urena vyhradné

k neprofesionéinimu pouZiti v domacim
prostredi.

Trouba byla navrzena tak, aby nabizela
profesiondlini vykon v domacnosti.

BEZPECNOSTNi INFORMACE

Jedna se o znagné vSestranny spotfebic
umoznujici snadny vybér riznych zplsobl
pripravy pokrmd.

> Pred pouzitim trouby si
pozorné prectéte navod pro
uzivatele a bezpecnostni
informace.

> Navod uschovejte pro budouci
referencni Ucely.

Vyrobce nemize nést

odpovédnost za pripadné

Skody, k nimz mize dojit

v dlsledku nespréavné montéze

a nespravného, nevhodného

nebo neprimereného pouzivani
tohoto zafizeni.

Elektricka bezpecnost trouby
je zaruCena pouze v pripade,
Ze je trouba pripojena

k uzemnovaci soustave

v souladu s platnymi predpisy.
V zajmu zajisténi bezpecného
a efektivniho provozu tohoto
elektrického zarizeni:
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> Kontaktujte pouze autorizovana
servisni strediska.

> Neupravujte Zzadné vlastnosti
tohoto zarizeni.

> Tento spotrebi¢ nesméji
pouzivat déti do 8 let
a 0soby se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo
duSevnimi schopnostmi Ci
bez patficnych zkusenosti
a znalosti, pokud na né
nedohliZeji osoby odpovedné
za jejich bezpecnost nebo
jim nedavaji prislusné pokyny
k bezpeCnému pouzivani
spotrebice, a pokud si tyto
osoby a déti nejsou védomi
mozného nebezpeci. Déti by
si nemély se spotrebic¢em
hrat. Nedovolte détem, aby
bez dohledu provadély ¢isteni
a béznou udrzbu spotrebice.

> Toto zarizeni neni hracka.

> Nenechavejte déti bez dozoru
v blizkosti zarizeni.

> Nedovolte détem hrét si se
zafizenim.

> Nedovolte détem dotykat se
zarizeni nebo jeho ovladacich
prvk( béhem pouzivani
a bezprostredné po ném.

VYSTRAHA: Abyste se vyhnuli

ohrozeni pri nedmysiném

resetovani tepelné pojistky,

pristroj nesmi byt napajen

prostrednictvim externiho

spinace, jako je ¢asovac, nebo

pripojen k obvodu, ktery je

takovym nastrOJem pravidelné

vypinan a zapinan.

> Zajistéte, aby zplsob montéaze
zarizeni umoznoval jeho
odpojeni od elektrického
napéjeni s takovou vzdalenosti
mezi kontakty, ktera zarucuje
UpIné odpojeni v podminkach
prepeti kategorie IIl.
Odpojovaci prostredky musi
byt zabudované v neménném
propojeni ve shode s predpisy
pro elektroinstalace.

> Pouzivejte pouze teplotni
sondu doporucenou pro tuto
troubu.

> Spotrebi¢ neinstalujte za
dekorativni dvitka. M(ze dojit
k jeho prehrati.

A Nebezpeci popaleni!

> Spotrebi¢ se behem pouzwam
zahriva. Pri pouzivani
zachovavejte opatrnost, aby
nedoslo ke kontaktu s topnymi
Clanky uvnitf trouby. Déti
mladsi 8 let by se nemély
ke spotrebici priblizovat, pokud
nejsou pod dohledem.
UPOZORNENI: Pfistupné ¢asti
mohou byt béhem pouzivani
horké. Udrzujte malé déti mimo
dosah spotrebice.
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A Nebezpeci popaleni!

Konec madla dvifek mlze

byt teplejsi v dlsledku

odvétravaného horkého

vzduchu.

> Kdyz se trouba nepouziva, vzdy
se ujistéte, ze otoCné ovladaci
prvky jsou ve vypnuté poloze.

UPOZORNENI: Pfed vyménou
zarovky nezapomente spotrebic
vypnout, abyste zabranili
pripadnému urazu elektrickym
proudem.
> Pro CiSténi sklenéné vypIné
dvirek trouby nebo skla
ochranného vika varné
desky (podle provedeni)
nepouzivejte hrubé abrazivni
Cistici prostredky ani ostré
kovové Skrabky, protoze by
mohlo dojit k jeho poSkrabani
a naslednému roztristeni skla.
> Nepouzivejte parni CistiCe ani
primy proud vody.

Spravna montaz a umisténi

D> Uchovejte zafizeni a obalovy material mimo
dosah déti.

Pokud ma byt trouba trvale pfipojena

k elektrickému napéjeni:

Zajistéte, aby montaz zafizeni provadel
pouze zékaznicky servis, elektrikar nebo
vySkoleny personal s nélezitymi znalostmi
a kvalifikaci.

D> Ujistéte se, zda je zafizeni zapojeno pFimo
do sitové zésuvky. K pFipojeni zafizeni
nepouzivejte zadné adaptéry, rozdvojky ani
prodluZovaci kabely.

D> Uijistéte se, Ze zafizeni neni vystaveno
atmosférickym vlivim (desti, slunci)

A Nebezpeéi smrtelného Grazu!

D> Zabrafite pFistupu domacich zvitat
k zafizeni.

> Obaloveé materidly, napf. plastovéa
folie a polystyren, mohou byt pro déti
nebezpecné.

D> Uchovavejte obalovy material mimo dosah
déti.

Nalezité pouzivani

D> Zafizeni pouZivejte pouze k piipravé a vafeni
pokrmdi.

D> P¥i vkladani nadob do trouby nebo vyjimani

néadob z trouby pouzivejte kuchynské

rukavice.

PFi pouzivéni zafizeni se fid'te navody

k zafizenim na pfipravu jidla, které se

pouZivaji spole¢né s troubou.

Napéjeci kabely elektrickych spotrebici

nepokladejte na horké ¢asti trouby.

V blizkosti trouby nepouZivejte hoflavé

tekutiny.

A Nebezpedi prehrati a porouchani

trouby v disledku ucpané ventilace!

v

v Vv

D> Nikdy nepokryvejte vnitini stény
trouby alobalem.

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

Nebezpedi popaleni!
D> P¥i otvirani nebo zavirani dvitek vidy
uchopte stfed madla dvitek.

A Nebezpedéi Grazu elektrickym

proudem pfi poSkozeni zafizeni!
> Nezapinejte poskozené zarizeni.

D> Odpojte pojistku v pojistkové skiini.
D> Kontaktujte zakaznicky servis.
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A Nebezpedéi Grazu elektrickym

proudem!

D> Zafizeni se nedotykejte mokrymi Gastmi téla.

> NepouZivejte zafizeni, kdyZ jste naboso.
D> PFi odpojovani ze zasuvky netahejte za
zarizeni nebo za napdjeci kabel.

Udrzba a gisténi

Pfed UdrZzbou nebo Eisténim:

D> Odpojte zatizeni od napajeni, napt. odpojte
pojistku v pojistkové skfini.

A Nebezpeéi trazu elektrickym

proudem pfi vniknuti tekutiny!

Zafizeni obsahuje elektrické soucasti.

D> Zajistéte, aby dovnitf zafizeni nevnikla
Zadna tekutina.

D> K gisténi zafizeni nepouZivejte stlagenou
paru.

D> K gisténi ovladacich prvkd nepouzivejte
mokrou latku.

Opravy

D> Montéz a opravy spotiebite svéfujte pouze
kvalifikovanému personalu.

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

- ihned po vybaleni, pokud se objevi
pochybnosti o neporusenosti zafizeni,

- béhem montéZe (podle pokynl vyrobce),

- v pfipadé pochybnosti o spréavné
funkénosti zafizeni,

- v pripadé zavady nebo neuspokojivého
chodu,

- v pripadé vymeény sitové zasuvky, pokud
neni kompatibilni se sitovou zastrékou
zarizeni,

- pokud se poskodi napéjeci kabel, musi
byt vyménén vyrobcem, autorizovanym
servisem nebo kvalifikovanym servisnim
technikem, aby se predeslo riziku.

Vyfazeni z provozu

D> Pokud se jiZ trouba nebude pouZivat,
zavolejte servisni stfedisko nebo
kvalifikovany persondl, aby ji odpojil od
napajeni.

INFORMACE O USPORE ENERGIE

Provozni rezim PECENI S RECIRKULACT
méa mensi spotiebu energie neZ ostatni
dostupné funkce peceni.

Vlyhybejte se Castému otvirani dvirek.
Pfedehfivejte co nejrychleji.

Komoru trouby predehfivejte pouze

\AYAY

v pfipadé, Ze na tom zavisi vysledky peceni.
Pokud recept na gratinovany pokrm vyuziva

v

zbytkové teplo déle nez 30 minut, vypnéte
spotfebi¢ 5-10 minut pfed koncem peceni.
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Obr. 1b Uvedené knofliky jsou pouze ilustraéni. Berte v Gvahu ty, které se nachazi na VaSem zafizeni.

A. Otocny ovladac¢ vybéru programu

Pro vybér rezimu trouby podle typu
poZadovaného peceni. Pokud se oto€ny
ovladac nastavi na jakykoli program, zapne
se svétlo, jeZ oznacuje, Ze trouba je zapnuta.

B. Programovaé

Trouby znacky Franke maji rizné systémy
spravy a ovladani délky peceni. Konkrétni
podrobné pokyny najdete na strané 11.
Staci pouze zjistit typ ovladani, kterym

je vaSe trouba vybavena, a ziskate navod
na spravné pouzivani této funkce.

C. Kontrolka termostatu

Symbol C oznacuje, Ze topna télesa trouby
jsou zapnuta. Vypne se, pokud je dosaZena
nastavena teplota, a opét se zapne, jakmile

se znovu aktivuji topné télesa trouby. Je vhodna
pro kontrolu dosaZeni teploty pfed umisténim
pokrmu.

D. Oto¢ny ovladac teploty (termostat)

Pouzivé se pro nastaveni teploty pozadované
pro dany typ pfipravovaného pokrmu a udrZeni
stalé teploty pfi peceni. PoZadovanou teplotu
vyberete otocenim ovladace ve sméru
hodinovych ruci¢ek a umisténim na prislusné
¢islo. Max. teplota je pfiblizné 260 °C.

E. Vodici listy pro rosty a plechy

PouZivaji se pro spravné umisténi rostd a plechd
v 5 pfednastavenych polohéch (1 aZ 5 odspodu);
tabulka peceni (na strané 13) oznacuje

nejlepsi polohu pro jednotlivé typy peceni.

F. Plech

Standardné se pouZziva pro zachycovéani Stavy
z grilovanych pokrm( nebo pfimo pro peceni.
Pokud troubu nepouzivéte, musite plech
vyjmout. Plech je vyroben ze smaltované oceli
jakosti ,,AA” pro pouZiti v potravinarstvi.
Poznamka: Chcete-li doséhnout optiméalnich
vysledk( peceni, doporucujeme vloZit plech
naklonénou ¢asti smérem k zadni sténé
komory trouby.

G. Rost

SlouZi jako opora pekacd, cukréarskych forem
a jakychkoli dal$ich forem kromé& dodanych
plechd nebo k peceni masa a ryb, zejména
pfi pouziti funkei grilu a turbo grilu, opékani
chleba atd. Nedoporudujeme pFimy kontakt
roStu s pokrmy.

F
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MONTAZ

DaleZité: Montaz (obr. 5) se musi provadét

v souladu s platnymi normami a predpisy.

MontéZ smi provadét pouze specializovany

a opravnény personal.

PoZadavky na skFinku

v Souééasti vestavénych jednotek (plastové
materiély a dyhované drevo) musi byt
sestaveny pomoci teplovzdorného lepidla
(min. 100 °C):
®  nevhodné materialy a lepidla mohou

vést k deformaci a rozlepeni.

v’ Skfinka musi poskytovat dostatek mista
pro elektrické zapojeni.

v Skfifka, ve které je trouba umisténa,

musi byt dostate¢né robustni, aby unesla

hmotnost zafizeni.

Trouba musi byt ve skfifice pevné uchycena.

Troubu Ize namontovat do vysoké skfiné

nebo pod desku modularni jednotky

za predpokladu, Ze je zaruéena dostate¢na

ventilace.

\VAY

Modely CL

(obr. 6d)

Upevnéte spotfebi¢ do komory. Upevnéte
troubu ke skfifice pomoci dodanych

4 Sroubl a 4 pouzder do otvor( pfipravenych
na postrannich panelech (obr. 6d).

PROVOZ

Modely CM

(obr. 6a/6b/6c¢)

P Zméite Sitku ramene skrinky (S), ktera
bybé&zné méla byt 16, 18 nebo 20 mm.

- Rameno 16 mm: na kazdy upeviovaci

drzak (F) umistéte 2 Gchyty (T) oznacené

Cislem 16.

Rameno 18 mm: na kaZdy upeviovaci

drzak (F) umistéte 2 Gchyty (T) oznacené

Cislem 18.

Rameno 20 mm: rameno 20 mm

nevyzaduje pouZzivani Gchytd.

Umistéte drzaky (F) proti ramenu skFifiky

a do spodni ¢asti podstavce trouby.

Drzéky (F) upevnéte pomoci Sroubd (V).

Umistéte troubu dovnitf skfifiky, dpiné

otevrete dvitka a umistéte ji do drzakl

(F) pomoci 4 Sroubl (V) a 4 plastovych

rozpérek (D).

Poznamka: (vztahuje se ke véem modeldim)

(obr. 6e)

Pokud budete troubu upeviovat pod varnou

desku, nejdfive otoCte horni pfipoj (R) doprava

nebo doleva, aby byla trouba spravné uchycena

(obr. 6e).

v

vy

Tato trouba spojuje vyhody bézné ,statické”
trouby s moderni ,,ventilatorovou* troubou.
Jedné se o velmi vSestranny spotfebic, ktery
umoznuje snadny vybér 8 rliznych zplsobd
pripravy pokrm(. Oto¢nymi ovladaci (A) a (D)
na ovladdacim panelu vyberete pozadované
programy a teplotu. Prohlédnéte si tabulku
peceni na strané 13, abyste svou troubu
Franke vyuzili co nejlépe.

Chladici ventilator

Trouba Franke je vybavena chladicim
ventildtorem, ktery slouzi ke snizovani teploty
dvifek, ovladaciho panelu a boénich stén

a ktery se aktivuje automaticky, kdyZ je trouba
horka. Kdyz je ventilator zapnuty, vzduch
proudi z pfedni ¢asti trouby mezi pfednim
panelem a dvitky trouby. Zvla$tni pozornost
byla vénovana tomu, aby odvadény vzduch
nenaruSoval prostfedi kuchyné a hluk byl
minimalni.
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Po skonceni peceni b&zi ventilator dale,
dokud trouba dostate¢né nevychladne, aby
se ochranila kuchynska linka.

% Osvétleni trouby

Tento symbol znamend zapnuti osvétleni trouby
bez aktivace jakéhokoli typu ohfevu. Tato
moZnost je vhodna pro Cisténi trouby, pokud

je vypnutd, aby bylo mozné vidét do komory
trouby.

Rozmrazovani

Pro rozmrazovani jidla doporucujeme
nasledujici postup:
Nastavte otocny ovlada¢ vybéru programu
(A) do pozice ,PECENI NA TURBO GRILU*.
P Nastavte oto&ny ovladad termostatu (D)
na0 °C.

Elektrické zapojeni

Trouby Franke se dodavaji s trojZilovym
napéajecim kabelem s volnymi svorkami.
Pokud je trouba trvale pfipojena ke zdroji
napajeni, namontujte zafizeni, které zajisti
odpojeni od zdroje napéjeni s takovou
vzdalenosti mezi kontakty (alespofi 3 mm),
ktera zarucuje UpIné odpojeni v podminkach
prepéti kategorie Ill.

PROGRAMY PECENI
BEZNE STANDARDNI{ PECEN

peceni na jedné Grovni.

Zdroj tepla jde shora (stropni topny ¢lanek) a zdola (topny ¢lanek na
dné). Toto je funkce standardniho peceni, které zajistuje rovnomérné

Ujistéte se, zda:

v’ Sitové zastrika a zasuvka jsou vhodné
pro proud 16 A.

v’ Sitova zéstréka i zasuvka jsou snadno

dosazitelné a jsou umistény tak, aby pfi

zasunovani nebo vytahovani zastréky

nebyla pfistupna Zadna ¢ast pod napétim.

Zastréku Ize snadno zasunout.

Trouba se po montéazi do skfiné neopira

o0 zéstreku.

vV jedné sifové zéstréce nejsou pripojeny
svorky dvou spotrebicu.

v’ Pfivyméné napéjeciho kabelu se pouziva
3 x 1,5 mm? kabel typu HO5VV-F.

v" Nezapomefte dodrZovat polaritu volnych
svorek.

AN

Hnéda = faze
Modré = nulovy vodic¢
/lutozelend = zem

YELLOW-GREEN

BROWN

L LN

Poznamka: Ujistéte se, Ze parametry
elektrické instalace v domécnosti (napéti,
maximaln{ pfikon a proud) jsou slucitelné
s parametry trouby Franke.

Kmitocet sité se upravuje pfi zapnuti.

Otocny ovlada¢ termostatu (D)
nastavte mezi 50 °C a max.
260 °C.

PECENI S RECIRKULACI

Je aktivni horni (stropni) topny ¢lanek, dolni topny ¢lanek (na dné)

a ventilator uvnitf trouby. Stélé a jednotné teplo pece a opéké pokrm
rovnomeérné. Lze péct nékolik pokrm( najednou maximéalné na

2 Grovnich.

Otocny ovladac termostatu (D)
nastavte mezi 50 °C a max.
260 °C.

PECENI PIZZY

Kruhovy, dolni (na dné) a horni (stropnf) topny ¢lanek jsou ¢asteéné
aktivni. Diky spojeni rovnomérného rozloZeni teploty a vynucené
cirkulace vzduchu je tato funkce ideaini pro peceni vech druhd
pizzy.

Otocny ovladac termostatu (D)
nastavte mezi 50 °C a max.
260 °C.

PECENI S RECIRKULACH

Zapne se kruhovy topny ¢lanek a spusti se ventilator. Stélé a
rovnomeérné teplo pece a opéka pokrm rovnomeérné. Rovnéz Ize péci
razné pokrmy soucasné, pokud jsou teploty jejich peceni podobné.
Jednd se o nejjemnéjsi peceni s recirkulaci, které je dostupné k

této troubé Franke. Je idealni pro pfipravu dorti a peciva, nebot
umoZziuje souc¢asné pouZiti tfi Grovni.

Otoc¢ny ovladac¢ termostatu (D)
nastavte mezi 50 °C a max.
260 °C.

~10 -
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PROGRAMY PECENI

PECENI MULTI POWER S RECIRKULACH

Zapne se kruhovy topny ¢lanek a zaroven se ¢astec¢né aktivuje horni
(stropni) a dolIni topny ¢lanek (na dné) a ventilator. Ve srovnani

s pfedchozi funkci se jedna o vykonnéjsi a rychlejsi zpasob, jak
dosahnout poZadované teploty. Diky této vlastnosti ve spojeni s
rovnomeérnym rozloZenim tepla je tento program idedlni pro peceni
masa a ryb a zapékani téstovin za pouZiti az t¥i Grovni.

Otoc¢ny ovladac¢ termostatu (D)
nastavte mezi 50 °C a max.
260 °C.

RYCHLE PECEN{

Zapne se kruhovy topny ¢lanek spole¢né s hornim (stropnim)

a dolnim topnym ¢lankem (na dné) a ventilatorem. Jednd se o
nejvykonnéjsi funkei, kterd je v troubé Franke k dispozici. Rozlozeni
tepla je navrZeno tak, aby ho v dolIni ¢&sti trouby bylo vice. Proto

je tento program idedlni pro pripravu pizzy nebo obecné pro

rychlé peceni mrazenych jidel. MdZete ho pouZit pro rychlé vyhfati
trouby na poZadovanou teplotu. Nasledné maZete zvolit kterykoli z
ostatnich programa.

Otocny ovlada¢ termostatu (D)
nastavte mezi 50 °C a max.
260 °C.

GRILOVANI

Zapne se topny ¢lanek grilovani v horni ¢ésti trouby. Pfi tomto
reZimu pomahé rychlé povrchové peceni uchovévat kfehké maso
uvnitf. Grilovéani pfi tomto reZimu je téZ mozné vyuZit k opecenf
az 9 krajicd chleba. Trouba znacky Franke je uréena pro grilovani
pokrm( pfi zcela zavienych dvifkach.

Poznédmka: Topny ¢lanek pro grilovani je pfi pouZivani velmi horky;
budte obezietni a zamezte nahodnému kontaktu pfi manipulaci

s grilovanym pokrmem uvnitf trouby. V kazdém pfipadé vyvinula
spole¢nost Franke troubu tak, aby chrénila ruce co nejvice.

Otoc¢ny ovladac termostatu (D)
byste méli vétsinou nastavovat
na max. 200 °C, Ize v8ak
nastavit i nizsi teplotu, ale
grilovéni bude pomalejsi.

PECEN{ NA TURBO GRILU

Zapind se topny ¢léanek grilovani v horni ¢ésti trouby a ventilator.
Propojuje jednosmérné salani tepla s vynucenou cirkulaci vzduchu
uvnitf trouby. Tim se zabréani spéleni povrchu pokrmu a umozni
proniknuti tepla hloubéji. Vynikajicich vysledkd s turbo grilem
doséhnete pfi pfipravé masovych smési a zeleninovych kebab,
pérkd, veprovych Zebirek a jehnéciho, pecenych kurat, kiepelek na
Salvéji, veprovych platky atd.

Otoc¢ny ovladac termostatu (D)
byste méli vétsinou nastavovat
na max. 200 °C, Ize vSak
nastavit i nizsi teplotu, ale
grilovani bude pomalejsi.

Analogovy programovac peéeni

Perilla derecha

(Obr. 1a, 1b) P Stisknutim pravého ovladace zvolte
postupné funkce, které chcete aktivovat

CM CL

< =N

START lie
i START

IS =g
. }/H " v,

Hodiny jsou jiZ nastavené pro ru¢ni pouzivani
trouby, proto je peceni mozné bez dalSiho
nastaveni.

(minutka, konec peceni, zacatek peceni,
nastaveni doby peceni), coZ oznaduje
blikéni prislusné LED kontrolky.

P stisknutim tohoto ovladade rychle zjistite
jiz naprogramovana nastaveni (Dotaz),
stisknutim po dobu 2 sekund nastaveni
zrusite (Reset).

Levy ovlada¢ (pravy ovladaé u CL)

P Otodte levym ovladatem (pravym

~11-

ovladacem pro CL) a nastavte Cas aktivni
funkce (LED kontrolka blikd).
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LED kontrolky

>

>

Blikaji: pfiprava na nastaveni nebo
signalizace ukonceni funkce (spolu
s budikem).

Sviti: funkce je spusténa.

Casovas &

>

Pro nastaveni minutky jednou stisknéte

ovladag na pravé strané (odpovidajici

LED kontrolka se rozblikd). Poté otécejte

levym ovladacem (pravy ovladac pro CL)

a nastavte dobu peceni.

Pro potvrzeni nastaveni znovu stisknéte

pravy ovlada¢. Odpovidajici LED kontrolka

prestane blikat a trvale se rozsviti.

B Rugiky se poté vrati do plvodni
polohy a budou ukazovat aktuélni ¢as:
jakmile je dosaZeno nastaveného Gasu,
zazni budik.

Tento zvukovy signal mizete zastavit
stisknutim pravého ovladace.

B Casovag nefidi vyh¥ivani trouby.

Ukonéeni peceni =

>

Pro nastaveni ¢asu konce peceni

dvakrat stisknéte ovladac (rozblika se

kontrolka symbolu 9; poté otacejte

levym ovladacem (pravy ovladac pro CL)

a nastavte ¢as konce peceni.

B |ED kontrolka bude blikat dal$ich
10 sekund (pro Gcely pfipadného
sefizeni), poté se nastaveni uloZi
a LED kontrolka zacne svitit trvale.

B Stejného vysledku dosahnete, kdy?
béhem blikani kontrolky dvakrat
stisknete pravy ovladac. Na konci
peceni se vyhfivani trouby deaktivuje
a budik bude vyzvanét 1 minutu. Tento
zvuk Ize vypnout stisknutim otoéného
ovladace vpravo.

Poznamka: Na konci peceni bude mit
trouba po nékolik minut teplotu témér jako
pfi pfedchozim nastaveni. Doporucujeme
proto pokrm z trouby vyjmout, aby nedoslo
k pfepeceni.

Konec pecéeni 1= s odloZzenym

spusténim {=f

P Odlozené spustdni pedeni Ize aktivovat
pouze po nastaveni konce peceni.

Po nastaveni stisknéte otocny ovladac
a potvrdte ,zastaveni®. Zaroven se tim
aktivuje blikajici LED kontrolka
symbolu &=F.

P Otagenim levym ovladadem (pravym
ovladagem pro CL) nastavte zacatek peceni
(tento Casovy Udaj pfirozené predchazi
konci peceni a proto Ize ¢as pouze ubirat).
Potvrdte op€tovnym stisknutim pravého
ovladace.

Udaje Ize té7 automaticky ulozit tim,
Ze nechate systém 10 sekund blikat.
® | ED kontrolky symbolt T=F a

budou svitit a trouba se zapne

v nastavenou dobu. Déle bude svitit

pouze LED kontrolka symbolu '9

Na konci pe¢eni bude po dobu

1 minuty zvonit budik. Tento zvuk Ize

vypnout stisknutim pravého ovladace.

Nastaveni ¢asu 7

P Pro nastaveni spravného Gasu ovladad
tfikrat stisknéte (kontrolka symbolu hodin
se rozblika), poté otocte levym ovladacem
(pravy ovladac pro CL).

P Po nastaveni spravného Casu stisknutim
pravého ovladace potvrdte.

Prvni zapnuti
P Pouzivate-li troubu poprvé, spustte

ji naprézdno s oto¢nym ovladacem

nastavenym na maximum na dobu alespon

40 minut a odvétravejte prostor.

B 7Z&pach, ktery je citit b&hem tohoto
postupu, pochazi z odparovani latek
slouzicich k ochrané trouby v dobé
mezi vyrobou a montazi.

Po 40 minutach bude trouba po
vychladnuti pfipravena k pouZziti.

~12 -
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D> Vage trouba znagky Franke je
opatfena specialnim smaltem, ktery

D> Aby bylo pedeni Gsp&sné, nikdy neumistuje
do trouby pokrmy, pokud je jesté chladna.
VyCkejte do dosaZeni nastavené teploty.

D> B&hem pedeni nikdy nepokladejte hrnce

nebo nadoby pfimo na dno komory trouby;
v' umistéte je nad dodavané grily nebo

plechy, na jednu z 5 dostupnych drovni;

B pokud tak neuginite, miZete poskodit

smaltované stény.

TABULKA PECENI

se snadno udrzuje v Cistém stavu.

Nicméné doporucujeme Casté Cisténi,

aby se predeslo pripékani mastnoty

a zbytkd z predchoziho pecenti.
D> Vedkeré samogistici panely (pokud byly
dodény) muzete Cistit mydlem a vodou

(Fidte se pokyny pro Cisténi).

Poznéamka: Pfed zapnutim trouby si prectéte
pokyny k ¢asovaci (viz strana 12).

Nastaveni Typ pokrmu Hmotnost Poloha Doba Nastaveni Délka
ovladace vybéru (kg) urovné*  predehfi- ovladace trvani
véani (min)  termostatu (min.)
BEZNE VepFové pedené 1 3 9.5 180 °C 65-75
STANDARDNI Omelety 1,5 2 10.5 200 °C 25-30
PECENI Treska-prazma- 1 3 9.5 180 °C 15
pakambala
Chléb, rohliky 1 2nebo4 9.5 175 °C 25-30
— Kolace 1 2 10.5 200 °C 40-45
Sladkovodni ryby 1,5 3 10.5 200 °C 35-40
— Polenta s oméackou 0,5 2 9.5 180 °C 25-30
Tvarohové kolace 1,5 2 9.5 180 °C 25-30
PECENI Veprové pedené 1 3 9 180 °C 60-70
S RECIRKULACI  Pegeny kralik 1 2 9,5 190 °C 55-65
Crescia Marchigiana 1,5 2 10 200 °C 25-30
(rychly, plochy chléb)
vy Pedeny rak 0,5 3 10 200 °C 0-40
x Treska-prazma- 2 2nebo4 7,5 150 °C 25-30
— pakambala
Chléb, rohliky 2 2nebo4 9 180 °C 25-30
Ovocné kolace 1,5 2 9 175 °C 30-35
Masové a zeleninové 2 3nebo5 9 180 °C 40-45
koléce
PECENI PIZZY  Chiéb, rohliky 1 3 Chcete-li 170 °C 30-35
Pita chléb 1 1 urychlit cas  Max 14-18
Zeleninovy kolac 0,8 3 predehfi- 180 °C 45-50
Pizza 0,4 1-3 vani, Max 12-14
@ Kufe (kousky) 0,8 2nebo3  pouZijte 170 °C 55-60
Perlicka-krélik (kousky) 0,8 2 funkci 170 °C 70-75
Krocan 1,5 3 »rychlého 170 °C 85-90
Kachna 1,5 2nebo3 peceni“. 170 °C 80-85
Hovézi pecené 1 3 185 °C 105-115
Prazma-okoun-treska 0,8 3 150 °C 17-23
PInéné zelenina 1,5 3 180 °C 40-45
Cajové pegivo 0,5 3 160 °C 13-17
Ovocné kolace 0,8 3 170 °C 32-38
Snéhové pusinky 0,5 3 90 °C 70-75

_13-
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Nastaveni Typ pokrmu Hmotnost Poloha Doba Nastaveni Délka
ovladace vybéru (kg) urovné*  predehfi- ovladace trvani
véani (min)  termostatu (min.)
PLNENA Dyfiovy chléb 2,5 2nebo3 7 180 °C 25-30
ZELENINA Celozrnny chléb 1 1-4 8 190 °C 30-35
Listové tésto 1 1-4 8 190 °C 30-35
Slané suSenky 0,75 1-3 8 190 °C 25-30
Zeleninové kolace 1 3 7 180 °C 55-60
(&) Koléce 0,5 2nebo3 7 180 °C 25-30
Syrové kolace 1,5 3 7 180 °C 25-30
Pstruh en papillote 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
PECENI MULTI  Peceny krélik 1,5 1-3 7.5 200 °C 115-125
POWER S Masové kolace 1,5 1-3 7,5 200 °C 50-55
RECIRKULACI Masové a zeleninové 1,5 1-3 7,5 200 °C 35-40
koléce
Kufe 1,5 2 6 180 °C 60-65
A Pedené sele 6,5 3 7,5 200 °C 370-390
(x’ Slané suSenky ,3 3 6 180 °C 20
— Ovocné kolace 1,5 3 7,5 200 °C 30-35
Opékané brambory 3 6 180 °C 30-35
RYCHLE PECENI  Focaccia 1 3 11,5 Max 55-60
Chléb, rohliky 1 1-4 5,5 180 °C 20-25
Zitny chléb 1 3 5,5 180 °C 25-30
Pizza 0,9 1-3 1,5 Max 10-11
ﬂ Hovézi pecené 1,5 3 5,5 180 °C 35-40
Veprovéd/teleci kyta 1 3 5,5 180 °C 110-120
Krocan 1 3 5,5 180 °C 45-50
GRILOVANI KuFeci kFidélka 1 4nebo5 7 Max 25-30
Zebirka 0,8 3 7 Max 25-30
Musle 0,5 3nebod 7 Max 14-16
Aatad Opékané brambory 1 3 7 Max 25-30
Sladkovodni ryby 1 3nebo4 7 Max 25-30
Gratinovand rajcata 0,4 2nebo3 7 Max 25-30
Kebaby z dhore 0,5 3 7 Max 25-30
Krati kebaby 0,5 4 7 Max 25-30
PECENI NA Kufeci stehna 1 4nebo5 9.5 Max 25-30
TURBO GRILU Vepfové Zebirka 0,5 4 14 Max 40-45
Perlicka (kousky) 1,2 4 14 Max 30-35
PraZzma en papillote 1 3 8 Max 20-25
v Kufe (kousky) 1,5 3 14 Max 35-40
x KFepelky 0,8 4 14 Max 30-35
Uzeniny 1 4 14 Max 20-25
Zelenina 1 4nebo5 14 Max 10-15

Poznamka: Pokyny uvedené v tabulce peceni predstavuji vysledek testl pfipravy pokrmd

provadénych tymem profesionélnich kuchafl. Maji slouzit pouze jako voditko a Ize je ménit podle

vlastni chuti.
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CISTENI A UDRZBA

Troubu Ize Cistit béZnym zplsobem (saponaty,
sprejem na trouby), ale jen pokud je velmi
znecCisténa a skvrny extrémné nepoddajné.
Dalezité

Pfed servisem troubu vzdy odpojte od

napajeni. Spotfebic Ize bezpe&né provozovat

s vodicimi listami pro plechy i bez nich.

- Nerezové a smaltované ¢ésti trouby
zlstanou jako nové za predpokladu,

Ze se pravidelné Sisti vodou nebo

specialnimi Sisticimi prostredky.

Po vycisténi nezapomenite na dikladné

suseni.

- Nikdy nepouZivejte houby na drhnuti,
draténky, kyselinu solnou ani jiné produkty,
které by mohly poskrabat povrch nebo
na ném zanechat stopy. Nepouzivejte
parni Cisti¢e ani pfimy proud vody.

- Skvrny od rliznych produktl peceni (Stav,
cukru, vaje¢nych bilk( a tuku) na zékladné
trouby jsou vzdy zplsobeny pretecenim
a postfikanim.

B K posttikani dochézi pfi pedeni a je
vysledkem procesu peceni pfi prilis
vysoké teploté, zatimco preteceni
je zplsobeno pouzivanim pfilis malych
nadob na peceni nebo nespravnym
odhadem zvy$eni objemu béhem
peceni.

Témto dvéma problémim Ize predejit

pouZivanim nédob na peceni

s vysokym okrajem nebo plechu

dodaného s troubou.

- Chcete-li vygistit doIni ¢ast trouby,
doporuéujeme odstranit skvrny, kdyz
je trouba jeSté tepld, protoZe skvrny
se snaze odstranuji za Cerstva.

Cisténi dvirek trouby

P Dvitka trouby (uvniti i zvn&jiku) je nutné
Cistit horkou vodou aZ po UpIném
vychladnuti trouby. Nepouzivejte latky
s hrubym povrchem. Sklo Cistéte
specialnimi Cisticimi prostfedky.

»  Smaltované povrchy Gistéte horkou vodou

a Cisticimi prostfedky bez abrazivniho Gginku,
stejné jako samotny vnitfni prostor trouby.

Vyjmuti vnitfnich skel dvifek trouby
(pouze modely CL) (obr. 2)

Skla Ize z dvifek trouby vyjmout za Gcelem
dlkladného vycisténi vnitinich skel dle nize
uvedeného postupu:
P Dvitka lpIné oteviete a otodte dvé Gerné
desti¢ky oznacené jako ,CLEAN® (Cistit)
na spodni strané dvifek o 180°, aby zapadly
do lazek v konstrukei trouby.

Poznéamka: Nezapomerite je otoCit Uplné

(desticky zaklapnou do této polohy).

P vnitini skla opatrn& zvednéte: dvé destidky
zabréni tomu, aby se dvitka zavrela (pokud
desticky zcela neotocite, dojde pfi vyjmuti
skel k okamzitému zavreni dvirek).

P Po dokondent &isténi znovu vnitini skla
upevnéte (spravna poloha je oznacena
slovy ,TEMPERED GLASS*, ktera musi
byt dokonale Citelnd) a obé desticky drzici
skla uvedte zpét do plvodni polohy.

A Nikdy se nepokouSejte zavirat dvirka,

kdyZ jedna nebo obé desticky ¢astecné nebo
Uplné uvolni sklenénou desku. Po ¢isténi vzdy
pamatujte na to, Ze pfed uzavienim dvifek
musite obé desticky otodit.

Vyjmuti vnitinich skel dvifek trouby
(pouze modely CM) (obr. 3)

Skla Ize z dvifek trouby vyjmout za tcelem
dikladného vycisténi vnitrnich skel dle nize
uvedeného postupu:

P Dviika Uplné otevrete a otoCte dvé Cerné
desticky na spodni strané dvifek o 180°
(obr. 3a a 3b).

Poznamka: Nezapomente je otodit GpIné

(desticky zaklapnou do této polohy).

P vnitini skla opatrné zvednéte (obr. 3c): dvé
desti¢ky zabréani tomu, aby se dvitka zavrela
(pokud destic¢ky UpIné neotodite, dojde pfi
vyjmuti skel k okamzitému zavreni dvifek).

> Abyste mohli odstranit prostfedni skla,
vysunte dvé postranni tésnéni (obr. 3d)
a poté skla zvednéte (obr. 3e).
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» Po dokondeni &idténi znovu prostiedni
skla upevnéte (obr. 3f) (spréavnéa poloha
je oznacena slovy ,TEMPERED GLASS®,
kterd musi byt perfektné gitelnd) opatrnym
vsunutim do pfislusnych drazek umisténych
v horni ¢asti dvefi a zatlacenim az na konec
drazky.

P Poté vyméiite obé tésnéni (obr. 3g)
a zvlastni pozornost vénujte tomu, aby byla
zasunuta co nejdale, dokud se nedotknou
horniho okraje dvitek.

P Nakonec znovu umistéte vnitini skla
(obr. 3h) a otocte obé desticky drzici skla
zpét do plvodni polohy.

A Nikdy se nepokousejte zavirat dvirka,

kdyZ jedna nebo obé desti¢ky Casteéné nebo
UplIné uvolni sklenénou desku. Po ¢isténi vzdy
pamatujte na to, Ze pred uzavfienim dvirek
musite obé& desticky otoCit.

Odstranéni dvifek trouby

(obr. 4a, 4b, 4c)

Pro usnadnéni ¢isténi trouby Ize dvitka trouby

odstranit pomoci zavésd nasledovneé:
Zavésy jsou vybaveny dvéma pohyblivymi
pojistkami (A). Zavés uvolnite zvednutim
zamku (A).

P Poté dvitka nadzvednéte a vysufite smérem
ven; k tomuto Gcelu drzte dvitka po
stranach blizko zaveésu.

» Dviika znovu upevnite tak, Ze nejdfive
zasunete zavésy do drazek.

»  Pred zavienim dvifek nezapomerite otoGit
obéma zamky (A) slouZicimi jako dchyty
zavésl.

Postupujte podle obrézk( na konci tohoto

navodu.

Vyjmuti boénich ramu

P Ohnéte pficnou rozpéru uchycenou
v upinacim pouzdru dol( a vytahnéte ji
z drazky.
Rém otocte priblizné o 60° stupnd nahoru
a lehce na néj zatlacte ve sméru naklonu.
Zatimco je rdm naklonény, vyjméte
dva horni hacky z jejich otvor(.

Upevnéni bo¢nich ramu

P Zatimco je rém naklon&ny, viozte dva
horni hacky do prislusnych otvord a lehce
je zatlacte ve sméru naklonu.

P Naklon&ny ram pfitahnéte ve sméru
néklonu, dokud se horni h&acky nezastavi
o sténu komory trouby.

P Ram otodte smérem ke st&n& komory
trouby. Ohnéte pri¢nou rozpéru uchycenou
v upinacim pouzdru dold a vytahnéte
ji zdrazky.

Vyména zéarovky v troubé
Trouby Franke jsou
vybaveny kruhovou

A Zarovkou umisténou

v levé horni Easti

komory trouby

vzadu. Zarovku
trouby vyménite
nasledovné:

> Vlypnéte napajeni spotiebice vicepdlovym
spinac¢em slouZicim pro pfipojeni
k elektrické instalaci nebo odpojte ze sité
kabel, je-li k dispozici.
Odsroubujte kryt skla (A).
OdSroubujte zérovku a vyménte
ji za Z&rovku odolnou proti vysokym
teplotam (300 °C), kterd ma nasledujici
parametry:
- Napéti: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Vykon: 25 W
- Zapojeni: G9
> Kryt skla (A) umistéte zpét a opét
zapnéte zdroj napajeni.

\ A4

Pozor! Poskozeni Zarovky v disledku
nespravné manipulace!

D> Nedotykejte se Zarovky holyma rukama.

D> Pousijte latku nebo kus kuchyfiského papiru.
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A VYSTRAHA! MoZny Graz

elektrickym proudem!

D> Pred vymé&nou Zarovky se ujistéte,
zda je trouba vypnuta.

TECHNICKE UDAJE

A VYSTRAHA! Uraz elektrickym

proudem v disledku nespravné
manipulace!

> Vlypnéte troubu.

-V zavislosti na zpdsobu, jakym je trouba
nainstalovéna: Odpojte troubu od napéjeni
v misté hlavniho vypinace pfivodu
elektrické energie, napf. odpojte pojistku
trouby v pojistkové skfini.

Napéjeci napéti a frekvence

Celkovy pfikon a jmenovity proud pojistky

Vykon a topné ¢lanky

Zéarovka trouby

PODPORA

220-240V, 50/60 Hz

2850 W ~ 16 A

V pfipadé jakychkoli provoznich problém
kontaktujte Centrum technickych sluzeb
Franke (viz pfiloZzeny seznam).

Nikdy nevyuzivejte sluzby neautorizovanych
technikd.

Uved'te:

- typ zévady;

- model spotfebice (Art./Cod.);

- sériové Cislo (S.N.).

Tyto informace
jsou uvedeny na
typovém Stitku
potvrzeni

0 zéruce.
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LIKVIDACE

Informace pro uzivatele

Tento symbol na
produktu nebo
obalu znamena, Ze
se zarizeni nesmi
vyhazovat do
domovniho odpadu.

NéleZitou likvidaci zafizeni pomiZete predejit
Skodlivym dopad(m na Zivotni prostredi a lidské
zdravi.

Dalsi informace o recyklaci zafizeni jsou k dispozici
u prislusného orgénu, mistni spolecnosti zajistujici
likvidaci odpadu nebo dodavatele zafizeni.

Zafizeni uréené k vyrazeni zlikvidujte
prostfednictvim specializované sbérny odpadnich
elektrickych a elektronickych zafizeni.

Zafizeni je v souladu se smérnici 2012/19/EU
tykajici se omezovani pouzivani nebezpecnych
latek v elektrickych a elektronickych spotfebicich
a likvidace odpadu.

TESTOVANE POKRMY

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

Z toho plyne, Ze a7 spotfebi¢ dosahne konce
provozni Zivotnosti, uZivatel ho musi dopravit do
vhodného stfediska zabyvajiciho se recyklaci
elektrickych a elektronickych odpadnich zafizeni
nebo vratit zpét prodejci pfi nékupu nového
spotrebice stejného typu.

NaleZité tfidéni odpadu zahrnujiciho vyfazeny
spotrebic za Gcelem nésledné recyklace,
zpracovani a ekologické likvidace pomahé
predchazet potencidlné nepfiznivym dopadim
na zivotni prostredi a lidské zdravi a usnadiuje
recyklaci material( pouzitych v konstrukci
spotrebice.

Informace pro zkuSebni pracovisté

Pro vypocet objemu vyjméte vnitfni postranni
vodici listy kabel(, jsou-li k dispozici (podle
norem 2009/60350-50304/EN).

Podle normy EN/IEC 60350

Tyto tabulky byly vytvoreny pro kontrolni
orgény za Ucelem usnadnéni zkouSek

a testovani rliznych zafizeni.

Jak &ist tabulku peceni

Tabulka navrhuje idealni funkci, ktera

se ma pouzit k pfipravé urgitého pokrmu
na jedné nebo vice Urovnich soucasné.
Doby peceni se pocitaji od vloZeni potravin
do trouby, bez predehfivani (pokud

se vyzaduje).

Teploty a doby peceni jsou pouze pfiblizné
hodnoty a zaviseji na kvalité potravin a typu
prisluSenstvi.

Nejprve pouZivejte doporu¢ené hodnoty,

a pokud vysledek nesplfiuje vase

océekavani, prodluzte nebo zkratte dobu
peceni. Doporudujeme pouzivat dodévané
pfisluSenstvi, dortové formy a plechy

z tmavého kovu. Ridte se tabulkou pro vybér,
v niZ jsou uvedeny dodané polozky, které

je tfeba umistovat do rdznych Grovni.

Soucasné peceni riznych pokrmi
Pomoci doporuéenych funkci s ventilaci

Ize sou¢asné pripravovat pokrmy na rdznych
Grovnich. Pri peceni na jedné Grovni miZete
pouZivat také statickou funkci.
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Recept Funkce Predehfi- Uroveh: Tepl. Doba PfisluSenstvi /
vani (odzdola (°C) (min) poznamky
nahoru)
Linecké pedivo  STATICKA ANO 4 160 20 Urovefi 4: mélky plech
MULTI ANO 3-4 160 23 L:Jroveh 4: mélky plech
POWER Uroven 3: hluboky plech
Malé kolage STATICKA ANO 3 160 25 Uroveri 3: mélky plech
MULTI ANO 3-4 160 23 Uroveri 4: mé&lky plech
POWER
Piskotovy dort  STATICKA ANO 2 160 45 Uroveri 2: dortova forma
bez tuku na rostu
MULTI ANO 2 170 30 Uroveri 2: dortova forma
POWER na rostu
Jableény kolaé  STATICKA ANO 1 180 65 Urovei 1: dortova forma
na rostu
RYCHLE ANO 1 180 55 Urovefi 1: dortova forma
PECENI na rostu
Dva jableéné RYCHLE ANO 1-3 180 80 Urovefi 3: dortovéa forma
koléce PECENI na rostu
Urover 1: dortova forma
na rostu
Kynuté buchty  STATICKA ANO 2 165 27 Urove# 2: dortova forma
MULTI ANO 2 165 35 na rostu
POWER Uroveri 2: dortova forma
na rostu
Grilovani Pokud pfipravujete pokrmy p¥imo na rostu, umistéte do drovné pod nim
plech.

Takto zachytite zbytky pokrmu a trouba z(istane Cista.
Pri grilovani doporucujeme ponechat 3-4 ¢cm volného mista na prednim
okraji rostu pro usnadnéni vyjmuti.

Opékany GRIL ANO 4 200 3-5 Urover 4: roét
sendvi¢ *

(pFedehfivani

5 min)

Hamburgery GRIL NE 4 200 35 Urove 4: rost
** (bez Uroven 3: plech

predehfivani)

* po dobu peceni ponechte dvifka zaviena.
** jakmile doséhne 10 min, otocCte.
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INFORMACJE O INSTRUKC]JI

Niniejsza instrukcja odnosi sie do kilku

modeli urzadzenia. W zwiazku z tym niektére

opisywane w niej cechy i funkcje urzadzenia

moga by¢ niedostepne w zakupionym modelu.

Wspomniane w réznych czesciach instrukcji

ilustracje i rysunki objasniajagce zamieszczono

na jej koncu.
Prosimy uwaznie zapoznaé sie z instrukcja
przed uruchomieniem urzadzenia.

P Instrukcje nalezy zachowag na przysztosc.

> Urzadzenie moze by¢ uzywane wytacznie
zgodnie z przeznaczeniem opisanym w
niniejszej instrukcji obstugi.

»  Firma Franke zastrzega sobie prawo do
wprowadzania zmian w produkcie bez
wczesniejszego powiadomienia.

Wszystkie informacje zawarte w tej instrukcji

sg aktualne w momencie jej wydania.

PRZEZNACZENIE

Znaczenie

Symbol ostrzezenia. Ostrzega o ryzyku
odniesienia obrazen.

Opisy czynno$ci i uwagi pozwalajace

> unikna¢ obrazen i uszkodzenia
urzadzenia.

> Czynnosc¢. Opis koniecznej do podjecia
czynno$ci.

Rezultat. Rezultat jednej lub kilku

czynnosci.

Warunek, ktéry musi zosta¢ spetniony
v przed wykonaniem opisanej dalej

czynnosci.

Kuchenka przeznaczona jest wytacznie do
uzytku w gospodarstwach domowych. Zostat
zaprojektowany z mysla o profesjonalnym
pieczeniu w domowej kuchni.

To niezwykle uniwersalne urzadzenie
umozliwiajace bezpieczne i tatwe pieczenie
réznymi metodami.

UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

> Przed rozpoczeciem
korzystania z kuchenki nalezy
doktadnie zapoznac sie z
instrukcjg obstugi i uwagami
dotyczacymi bezpieczenstwa.
> Zachowac instrukcje do
wykorzystania w przysztosci.
Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za
ewentualne uszkodzenia

wynikajgce z nieprawidtowego
montazu lub niewtasciwego

i niezgodnego z przeznaczeniem
uzytkowania urzadzenia.
Bezpieczenstwo elektryczne
kuchenki jest gwarantowane
wytgcznie w przypadku
prawidtowego uziemienia
urzadzenia zgodnie

z obowigzujgcymi przepisami.
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W celu zapewnienia bezpiecznej

i sprawnej pracy urzadzenia

elektrycznego:

> Kontaktowac sie wytgcznie z
autoryzowanymi serwisami.

> Nie modyfikowac w zaden
sposob urzadzenia.

> Urzadzenie moze by¢
obstugiwane przez dzieci
w wieku powyzej 8 lat
i powyzej oraz przez osoby
0 ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub
umystowej, a takze osoby
bez doSwiadczenia lub
odpowiedniej wiedzy, jesli pod
nadzorem lub po odpowiednim
przeszkoleniu odnos$nie
bezpiecznej eksploatacji oraz
potencjalnych zagrozen.

> Urzadzenie nie moze by¢
uzywane do zabawy przez
dzieci.

> Czyszczenie i konserwacja nie
moze by¢ wykonywana przez
dziecko bez nadzoru opiekuna.

> Opisywane urzadzenie nie jest
zabawka. Nie pozostawiac bez
nadzoru dzieci znajdujgcych sie
w poblizu urzagdzenia.

> Nie pozwala¢ dzieciom bawi¢
sie urzadzeniem.

> Nie zezwala¢ dzieciomna
dotykanie urzagdzenia i jego
elementow sterujgcych
podczas pracy kuchenki
i bezposrednio po jej
zakonczeniu.

UWAGA: Aby unikna¢ zagrozenia
wynikajgcego z nieumysinego
zresetowania odciecia
termicznego, urzadzenie nie moze
by¢ zasilane przez zewnetrzne
urzgdzenie przetaczajgce, takie
jak zegar sterujacy, ani by¢
podfgczone do obwodu, ktory jest
regularnie wtgczane i wytaczane
w ramach uzytkowania.
> Zamontowac urzgdzenie
W sposoéb umozliwiajgcy
odtgczenie zasilania,
z wykorzystaniem bezpiecznika
rozwierajgcego styki na
odlegtosc i zapewniajaca
catkowite odtgczenie kuchenki
w przypadku wystgpienia
przepiecia kategorii lll. Listwy
do odtgczania urzgdzen
pobierajgcych prad musza
by wtgczone do statego
okablowania zgodnie
z zasadami dotyczacymi
okablowania.
> Uzywac wytgcznie czujnikow
temperatury zalecanych do
tego modelu kuchenki.
> Urzadzenia nie nalezy
instalowac za ozdobnymi
drzwiami, aby unikngé
przegrzania.

A Niebezpieczenstwo

oparzenia!

> W czasie pracy urzadzenie
nagrzewa sie. nalezy zachowac
ostroznosc, aby nie dotkngc
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grzatek wewnatrz piekarnika.
Dzieci w wieku ponizej 8 lat
nie moga znajdowac sie

w poblizu urzgdzenia bez
statego nadzoru.

OSTRZEZENIE: Zewnetrzne
elementy piekarnika moga
nagrzewac sie podczas pracy.
Nie pozwala¢ matym dzieciom
zbliza¢ sie do urzadzenia.

A Niebezpieczenstwo

oparzenia!

Konce uchwytu drzwiczek
moga mieC wyzsza
temperature, poniewaz sg
owiewane przez gorace
powietrze odprowadzane z
kuchenki.
> Zawsze upewnic sie, ze
pokretta znajdujg sie w
potozeniu wytgczonym, kiedy
kuchenka nie jest uzywana.

OSTRZEZENIE: Pamietad, aby
przed wymiang lampy wytgczy¢
urzadzeme w celu unikniecia
porazenia pragdem elektryczny.
> Nie uzywac szorstkich Srodkow
Czyszczacych ani ostrych
metalowych skrobakdw do
czyszczenia szyby drzwiczek
piekarnika/ szyb uchylnych
pokryw ptyty grzewczej (w
zaleznosci od wyposazenia),
poniewaz mogg zarysowac
ich powierzchnie, co moze

doprowadzi¢ do pekniecia
szyby.

> Nie stosowac myjek parowych
ani nie czysci¢ bezposrednio
strumieniem wody.

Prawidtowy montaz i miejsce
montazu

D> Uniemozliwié dzieciom dostep do
urzadzenia i jego opakowania.

Jezeli kuchenka ma by¢ na state podtaczona do

Zrodta zasilania:

Urzadzenie moze zosta¢ zamontowane
wytacznie przez pracownika serwisu,
elektryka lub przeszkolonego technika
posiadajacego odpowiednig wiedze/
wyksztatcenie.

D> Urzadzenie podtacza bezposrednio
do gniazda zasilania. Do podtaczania
urzadzenia nie uzywac adapterow,
rozgateznikdw ani przedtuzaczy.

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

A Ryzyko $mierci!

D> Uniemozliwié zwierzetom domowym dostep
do urzadzenia.

> Elementy opakowania urzadzenia, takie jak
folia lub styropian, moga by¢ niebezpieczne
dla dzieci.

> Przechowywaé opakowanie w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Prawidtowe uzytkowanie

D> Urzadzenia uzywaé wytacznie do
przygotowywania i pieczenia zywnosci.

D> Do umieszczania naczyn w kuchence iich
wyjmowania uzywac¢ rekawic kuchennych.

D> Podczas korzystania z piekarnika
przestrzega¢ instrukcji obstugi sprzetu do
gotowania uzywanego wraz z piekarnikiem.

D> Nie umieszczaé przewodoéw zasilajacych
innych urzadzen elektrycznych na goracych
elementach kuchenki.

> Nie uzywac tatwopalnych ptynéw w poblizu
piekarnika.
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A Zablokowanie wentylacji

kuchenki grozi przegrzaniem urzadzenia
i moze spowodowac jego nieprawidtowe
dziatanie!

D> Zabrania sie zakrywania wewnetrznych
$cian kuchenki folig aluminiowa.

D> Nie blokowa¢ otworéw wentylatora ani
otworéw chtodzacych znajdujacych sie nad
drzwiczkami kuchenki.

A Niebezpieczeistwo oparzenia!!

D> Podczas otwierania i zamykania drzwiczek
zawsze chwytaé za Srodkowa cze$é
uchwytu.

A Ryzyko porazenia pradem w

przypadku uszkodzenia urzadzenia!

D> Nie wigczadé urzadzenia, jesli jest
uszkodzone.

> Wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe;j.

D> Skontaktowaé sie z serwisem.

A Ryzyko porazenia pragdem!!

Nie uzywaé urzadzenia boso.

Nie ciggna¢ urzadzenia ani nie pociagac za
przewdd zasilajacy celem odtaczenia go od
gniazda.

\AYAY

Konserwacja i czyszczenie

Przed przystapieniem do konserwacji lub

czyszczenia:

> Odtaczyé urzadzenie od Zrodta zasilania,
np. wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe;j.

Nie dotykaé urzadzenia mokra czescia ciata.

A Ryzyko porazenia pradem w

przypadku przedostania sie cieczy do
wnetrza urzadzenia!

Urzadzenie zawiera podzespoty elektryczne.
Zapobiegac przedostawaniu sie cieczy do
wnetrza urzadzenia.

D> Nie czysci¢ urzadzenia parg wodng pod
ci$nieniem.

> Nie czyscic¢ elementéw uktadu sterowania
mokra $ciereczka.

Naprawa

D> Montazi naprawa urzadzenia moga
by¢ przeprowadzane wytacznie przez
wykwalifikowanego technika.

D> skontaktowaé sie z autoryzowanym
serwisem lub wykwalifikowanym
serwisantem w nastepujacych przypadkach:

- Niezwtocznie po rozpakowaniu urzadzenia
w razie podejrzenia jego uszkodzenia.

W czasie montazu (zgodnie z instrukcja
obstugi).

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

- W razie usterki lub nieprawidtowego
dziatania urzadzenia.

- W razie konieczno$ci wymiany gniazda
zasilania, jesli nie pasuje do wtyczki
urzadzenia.

- Uszkodzony przewdd zasilajgcy musi
zosta¢ wymieniony przez producenta,
pracownika autoryzowanego serwisu lub
osobe o podobnych kwalifikacjach, aby
unikng¢ zagrozenia.

Zakonczenie eksploataciji

D> Jesli urzadzenie nie bedzie diuzej
uzywane, skontaktowac sie z serwisem
lub wykwalifikowanym technikiem, ktéry
odtaczy je od Zrodta zasilania.
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INFORMACJE DOTYCZACE OSZCZEDZANIA ENERGII

Piekarnik pracujacy w trybie TERMOOBIEG
zuzywa mniej energii niz w pozostatych

D> Ppiekarnik nagrzewac wstepnie tylko
wowczas, jesli ma to wptyw na rezultat

trybach. pieczenia.
D> Unika¢ czestego otwierania drzwiczek D> Jesliw przepisie wskazano, aby zapiekana
piekarnika. potrawa po upieczeniu pozostata w
> Nagrzewac piekarnik w mozliwie jak piekarniku przez dtuzej niz 30 minut,
najkrétszym czasie. wytaczyé urzadzenie na 5-10 minut przed
kofAcem pieczenia.
OPIS
/C
A o B D o
®
O g
= .
2160 15 120
Rys. 1a
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o
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190 gy 120

Rys. 1b Przedstawione pokretta nalezy traktowa¢ wytacznie pogladowo. Nalezy bra¢ pod uwage
konkretne pokretta znajdujgce sie na urzadzeniu.

A. Pokretto programatora

Stuzy do wyboru trybu pracy piekarnika w
zaleznosci od przygotowywanej potrawy. Po
ustawieniu pokretta na wybranym programie
pieczenia, zapala sie lampka sygnalizujaca, ze
piekarnik zostat uruchomiony.

B. Programmer

Piekarniki Franke wyposazone sa w rézne
uktady sterowania i kontrolowania czasu
pieczenia. Szczegbtowe informacje znajduja
sie na str. 29. Wystarczy okresli¢, w jakiego
rodzaju uktad sterowania wyposazony jest
zakupiony model piekarnika, zeby odczytaé
wiasciwe instrukcje dotyczace jego obstugi.

C. Wskaznik termostatu

Za pomoca symbolu C, wskazuje, ze grzatki
piekarnika sg wtgczone. Lampka gasnie,
gdy piekarnik osiggnie zadang temperature,
i zapala sie ponownie za kazdym razem, gdy
uruchamiane sg grzatki. Pozwala upewnic
sie przed wstawieniem do piekarnika
przygotowywanej potrawy, czy urzadzenie
osiagneto juz odpowiednia temperature.

D. Pokretto regulacji temperatury
(termostat)

Stuzy do ustawiania temperatury w zaleznosci
od rodzaju pieczonej potrawy. Piekarnik stale
utrzymuje zadang temperature. Aby ustawic¢
wtasciwg temperature, obréci¢ pokretto
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W prawo, ustawiajac umieszczony na nim
wskaznik przy odpowiedniej liczbie. Maks.
temperatura piekarnika wynosi ok. 260 °C.

E. Prowadnice na ruszt i blachy do
pieczenia

Stuza do prawidtowego ustawiania rusztow i
blach do pieczenia na 5 réznych poziomach
(poziom 1 znajduje sie na dole, za$ poziom

5 na gorze). Tabela pieczenia (strona 31)
wskazuje najbardziej optymalne ustawienie dla
poszczegblnych rodzajéw pieczenia.

F. Blacha do pieczenia

Stuzy do zbierania sokéw Sciekajacych z
pieczonych na ruszcie potraw lub do pieczenia
potraw bezposrednio na blasze. Gdy nie jest
uzywana, nalezy wyjac¢ ja z piekarnika. Blacha
do pieczenia wykonana jest z emaliowanej
stali gatunku AA dopuszczonej do kontaktu z
Zywnoscia.

MONTAZ

Uwaga: Aby osiggna¢ jak najlepszy rezultat
pieczenia, blache nalezy wsuwac¢ do piekarnika
tak, by jej pochylony brzeg znalazt sie w tylnej
czesci komory.

G. Ruszt

Stuzy do podtrzymywania foremek, form do
ciast oraz ré6znych naczyn innych niz blachy

do pieczenia znajdujace sie w komplecie lub

do pieczenia migsa i ryb, przede wszystkim w
trybie grillowania i grillowania z termoobiegiem,
a takze opiekania chleba. Nalezy unikac
bezposredniego kontaktu przygotowywanych
potraw z rusztem.

Wazne: Montaz (rys. 5) musi zostac
przeprowadzony zgodnie z obowigzujacymi
normami i przepisami.

Czynno$¢ te moze wykonac jedynie
wyspecjalizowany i licencjonowany technik.

Wymagania dotyczace szafki

v" Meble, w ktérych zamontowane ma
by¢ urzadzenie do zabudowy, musza
by¢ wykonane z materiatéw (tworzywa
sztuczne i drewno fornirowane) tgczonych
klejami odpornymi na wysokie temperatury
(min. 100°C):

B njeodpowiednie materiaty i kleje moga
powodowaé wypaczenie i rozklejanie
sie elementéw wykonczenia szafki.

v' W szafce na piekarnik musi by¢
wystarczajaco duzo przestrzeni na
przewody elektryczne.

v’ Szafka, w ktérej ma zostaé zamontowany
piekarnik, musi by¢ dostatecznie
wytrzymata, by utrzymacé ciezar
urzadzenia.

D> Piekarnik musi zostaé stabilnie
zamontowany we wnece.

D> Piekarnik mozna zamontowaé w
szafce kolumnowej lub pod blatem
szafki modutowej, pod warunkiem ze
zagwarantowana bedzie dostateczna
wentylacja.

Modele CL

(Rys. 6d)

Umiesci¢ urzadzenie we wnece, przymocowac
je do szafki za pomoca dotgczonych do
zestawu 4 Srub i 4 tulei, wykorzystujac w tym
celu otwory nawiercone fabrycznie w bocznych
Sciankach (rys. 6d).
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Modele CM

(Rys. 6a/6b/6c¢)
Zmierzy¢ grubo$é bocznej Sciany szafki (S),
ktéra zwykle powinna wynosi¢ 16, 18 lub
20 mm.

- Grubo$¢ bocznej $ciany 16 mm: w
kazdym wsporniku mocujacym (F) umiesci¢
2 podktadki (T) oznaczone numerem 16.

- Grubo$¢ bocznej $ciany 18 mm: w
kazdym wsporniku mocujacym (F) umiesci¢
2 podktadki (T) oznaczone numerem 18.

- Grubo$é bocznej $ciany 20 mm: grubo$é
20 mm nie wymaga podktadek.

OBStUGA

P Umiesci¢ wsporniki (F) na bocznej $cianie
szafki i pod blatem nad piekarnikiem.

P Zamocowaé wsporniki (F) przy pomocy
Srub (V).

P Umiescic piekarnik w szafce, otworzyé
catkowicie drzwiczki i zamocowac¢ je do
wspornikéw (F) przy uzyciu 4 $rub (V)

i 4 elementéw dystansowych z tworzywa
sztucznego (D).

Uwaga: (dotyczy wszystkich modeli) (Rys. 6e)
Jesli piekarnik ma zosta¢ zamontowany pod
blatem kuchennym, w pierwszej kolejnosci
obrécic¢ tacznik blatu (R) w prawo lub w lewo,
co umozliwi jego prawidtowy montaz (rys. 6e).

Piekarnik ten tagczy w sobie zalety

tradycyjnych piekarnikéw konwekeyjnych oraz
nowoczesnych urzadzehn wyposazonych w
funkcje termoobiegu. To niezwykle uniwersalne
urzadzenie umozliwiajace bezpieczne i tatwe
pieczenie potraw z wykorzystaniem 8 réznych
funkcji. Wyboru odpowiedniego programu i
temperatury pieczenia dokonuje sig¢ za pomoca
umieszczonych na panelu sterowania pokretet
(A) oraz (D). W celu optymalnego wykorzystania
piekarnika Franke zalecamy skorzystanie z
zamieszczonej na str. 31 tabeli pieczenia.

Wentylator chtodzacy

W celu obnizenia temperatury drzwiczek,
panelu sterowania i bokéw urzadzenia
piekarnik Franke wyposazony jest w
wentylator chtodzacy, ktéry jest uruchamiany
automatycznie w trakcie pracy piekarnika. Gdy
wentylator pracuje, powietrze wydmuchiwane
jest w przedniej cze$ci piekarnika, miedzy
panelem sterowania a drzwiczkami.
Konstruktorzy zwrécili szczegdlng uwage na to,
aby wydostajace sie z piekarnika powietrze nie
wptywato nadmiernie na warunki otoczenia, a
poziom hatasu zostat ograniczony do minimum.
Celem ochrony elementéw wyposazenia
kuchni po zakoniczeniu pieczenia wentylator
chtodzacy pozostaje wiaczony, dopdki
piekarnik nie zostanie wystarczajaco
schtodzony.

3

Symbol ten informuje o zapaleniu lampki

w piekarniku bez uruchomienia zadnego

z programéw. Lampka pozwala o$wietli¢
komore wytaczonego piekarnika w czasie jego
czyszczenia.

Lampka

Rozmrazanie

Rozmrazanie artykutéw zywnosciowych

odbywa sie wedtug nastepujacej procedury:
Ustawi¢ pokretto programatora
(A) w potozeniu ,,GRILLOWANIE Z
TERMOOBIEGIEM*,

P Ustawié pokretto termostatu (D) na 0°C.

Podtaczenie do sieci elektrycznej

Piekarniki Franke sg dostarczane z przewodem

zasilajgcym z trzema wolnymi zaciskami. Jezeli

piekarnik jest na state podtaczony do sieci

elektrycznej, zamontowaé nalezy wytacznik

catkowicie odtaczajacy urzadzenie od zasilania

w warunkach przepiecia Ill kategorii (rozwarcie

stykédw co najmniej 3 mm). Upewnic sie, Ze:

v' Wtyczka i gniazdo sg przystosowane do
zasilania pragdem o natezeniu 16 A.

v Wtyczka i gniazdo sg tatwo dostepne oraz
umieszczone w taki sposéb, aby zaden z
elementéw pozostajacych pod napieciem
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nie byt dostepny podczas wktadania lub
wyjmowania wtyczki z gniazda.
Podtaczanie wtyczki nie sprawia trudnosci.
Piekarnik nie opiera sie o wtyczke po
zamontowaniu w szafce.

Do jednej wtyczki nie sg podtaczone dwa
urzadzenia. L
Uszkodzony przewod zasilajacy zostaje
zastapiony przewodem 3 x 1,5 mm?2 typu
HO5VV-F.

Wolne zaciski podtaczone sg zgodnie z ich
biegunowoscia.

CL85M/CM85M

YELLOW-GREEN

BROWN

L LN

Brazowy = pod
napieciem

Niebieski = neutralny
76tty/zielony =
uziemienie

Uwaga: Upewni¢ sie, ze parametry domowe;j
instalacji elektrycznej (napigcie, moc

maksymalna i natezenie pradu) sg zgodne ze
specyfikacja zakupionego piekarnika Franke.

Czestotliwo$é zasilania jest ustalana w chwili

witaczenia urzadzenia.

PROGRAMY PIECZENIA

PIECZENIE KONWENCJONALNE

Piekarnik jest nagrzewany od gory (grzatka gérna) oraz od dotu (grzatka
dolna). To podstawowy program pieczenia zapewniajacy réwnomierne
opiekanie w przypadku umieszczenia w piekarniku jednej potki.

Ustawi¢ pokretto
termostatu (D) w zakresie
od 50°C do maks. 260°C.

PIECZENIE Z TERMOOBIEGIEM

Pracuje grzatka gérna i dolna oraz umieszczony wewnatrz komory piekarnika
wentylator. Rozprowadzane po catej komorze ciepto o statej temperaturze
réwnomiernie piecze i przyrumienia przygotowywane potrawy. Program

ten umozliwia jednoczesne pieczenie réznych potraw (na maksymalnie 2
poziomach).

Ustawi¢ pokretto
termostatu (D) w zakresie
od 50°C do maks. 260°C.

PIECZENIE PI1ZZY

Grzatka kotowa, gérna i dolna pracuje z niepetna moca. Réwnomiernie
rozprowadzane ciepto w potgczeniu z wymuszonym obiegiem powietrza
sprawia, ze program ten doskonale nadaje sie do pieczenia wszystkich
rodzajow pizzy.

Ustawi¢ pokretto
termostatu (D) w zakresie
od 50°C do maks. 260°C.

TERMOOBIEG

Pracuje grzatka kotowa oraz wentylator. Rozprowadzane po catej
komorze ciepto o statej temperaturze réwnomiernie piecze i przyrumienia
przygotowywane potrawy. Mozliwe jest jednoczesne pieczenie réznych
potraw, pod warunkiem ze ich temperatura pieczenia jest zblizona. To
najdelikatniejszy program pieczenia, jaki oferuje ten model piekarnika
Franke. Doskonale nadaje sie do pieczenia ciast i plackéw. Umozliwia
jednoczesne pieczenie na trzech poziomach.

Ustawi¢ pokretto
termostatu (D) w zakresie
od 50°C do maks. 260°C.

FUNKCJA MULTI POWER Z TERMOOBIEGIEM

Pracuje grzatka kotowa, a cze$ciowo takze grzatka gérna i dolna oraz
wentylator. W poréwnaniu z poprzednim programem funkcja ta generuje
wiekszg moc i pozwala szybciej osiagng¢ wymagang temperature,

co w potaczeniu z rbwnomiernie rozprowadzanym cieptem sprawia,

ze doskonale nadaje sig do pieczenia migsa i ryb, a takze zapiekania
makaronu (z jednoczesnym wykorzystaniem do 3 poziomow.

Ustawi¢ pokretto
termostatu (D) w zakresie
od 50°C do maks.

SZYBKIE PIECZENIE

Pracuje grzatka kotowa, a takze grzatka gérna i dolna oraz wentylator. To
najmocniejszy program pieczenia oferowany przez ten model piekarnika
Franke. Wiekszo$¢ ciepta kierowana jest do dolnej cze$ci komory,

co sprawia, ze funkcja ta doskonale nadaje sie do pieczenia pizzy lub
szybkiego przygotowywania zywno$ci mrozonej. Program ten mozna
wykorzysta¢ do szybkiego nagrzania piekarnika, a nastepnie przetaczyé
urzgdzenie na inny program.

Ustawi¢ pokretto
termostatu (D) w zakresie
od 50°C do maks. 260°C.
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PROGRAMY PIECZENIA

GRILLOWANIE

Pracuje umieszczona u goéry grzatka grilla. Funkcja grillowania
wykorzystuje metode opiekania powierzchniowego za pomoca
promieniowania podczerwonego, dzieki czemu migso pozostaje soczyste
w $rodku. Program ten umozliwia tez szybkie opiekanie do 9 kromek
chleba. Funkcja grillowania zostata opracowana z my$lg o dziataniu przy
catkowicie zamknietych drzwiczkach piekarnika. Uwaga: w czasie pracy
grzatka grilla osigga wysoka temperature. Uwazaé, by jej nie dotkngé
podczas przemieszczania potraw wewnatrz piekarnika. Oczywiscie firma
Franke zaprojektowata sposob otwierania piekarnika tak, aby w jak
najwiekszym stopniu chronié rece.

Ustawi¢ pokretto
termostatu (D) na
temperature maks. 200°C.
Mozliwe jest ustawienie
nizszej temperatury,
jednak moze to spowolni¢
grillowanie.

GRILLOWANIE Z TERMOOBIEGIEM

Pracuje umieszczona u gory grzatka grilla oraz wentylator. Program ten
taczy jednostronne promieniowanie cieplne z wymuszonym obiegiem
powietrza. Takie rozwigzanie sprawia, ze ciepto przenika gtebiej do
pieczonych potraw i zapobiega nadmiernemu przypiekaniu potraw na
zewnatrz. Funkcja grillowania z termoobiegiem doskonale sprawdza sie
do przygotowywania kebabéw miesnych i warzywnych, kietbas, Zeberek,
kotletéw jagniecych, migsa drobiowego, przepidrek w lisciach szatwii,
filetow wieprzowych itp.

Ustawi¢ pokretto
termostatu (D) na
temperature maks. 200°C.
Mozliwe jest ustawienie
nizszej temperatury,
jednak moze to spowolni¢
grillowanie.

Programator analogowy
(Rys. 1a, 1b)

Lewe pokretto (prawe pokretto w
piekarnikach CL)

P Ustawié zegar dla aktywowanej funkciji,

CM CL

VI~ \ <
=

dioda LED).

V.

Diody LED

przesuwajac jego wskazéwki poprzez
obracanie lewym pokrettem (prawym
pokrettem w piekarnikach CL) (mrugajaca

Zegar jest ustawiony pod katem recznej obstugi
piekarnika, wobec czego pieczenie jest mozliwe
takze bez jego nastawiania.

Prawe pokretto

>

Naciskajac prawe pokretto, wybra¢ funkcje,
ktéra ma zosta¢ uruchomiona (minutnik,
koniec pieczenia, poczatek pieczenia,
ustawianie czasu). Wybor sygnalizuje
mruganie odpowiedniej diody LED.
Nacisna¢ krétko pokretto, zeby sprawdzic¢
zaprogramowane ustawienia (zapytanie) lub
nacisnac je i przytrzymac przez okoto

2 sekundy, zeby anulowaé ustawienia (reset).

> Mruganie: gotowo$¢ do ustawienia lub
sygnalizowanie zakoAczenia programu
(razem z brzeczykiem).
Zapalona: funkcja uruchomiona.

Minutnik A

> Nacisna¢ jednokrotnie prawe pokretto
(dioda zaczyna mrugacd), a nastepnie
ustawi¢ wskazoéwki minutnika, obracajac
lewym pokrettem (prawym pokrettem w
piekarnikach CL).

> Nacisna¢ ponownie prawe pokretto, zeby
potwierdzi¢ ustawienie. Dioda przestaje
mrugac i pozostaje zapalona.
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B Wskazéwki zegara powracajg do
pierwotnego potozenia, wskazujac
aktualnag godzine. Po uptywie
ustawionego czasu rozbrzmiewa
brzeczyk. Brzeczyk mozna wyciszy¢,
naciskajac prawe pokretto.

Minutnik nie kontroluje funkcji grzania
piekarnika.

Zakonczenie pieczenia 1=

> Nacisng¢ dwukrotnie pokretto (symbol 9
zaczyna mrugad), a nastepnie obracajac
lewym pokrettem (prawym pokrettem w
piekarnikach CL), ustawi¢ wskazdwki
minutnika tak, by wskazywaty czas
zakonczenia pieczenia.
®  Dioda LED mruga przez kolejne

10 sekund (w tym czasie mozna

zmieni¢ ustawienie), po czym

wprowadzone ustawienie zostaje
potwierdzone, adioda przestaje
mrugaé i pozostaje zapalona.

Ten sam efekt mozna uzyskac poprzez

dwukrotne nacisniecie prawego

pokretta przy mrugajacej diodzie.

Po zakonczeniu pieczenia wytaczone

zostajg grzafki piekarnika, a na

1 minute rozlega sie dzwiek brzeczyka,

ktory mozna wyciszy¢, naciskajac

prawe pokretto.

Uwaga: Przez kilka minut po zakoriczeniu
pieczenia piekarnik pozostaje rozgrzany do
temperatury zblizonej do zadanej, dlatego aby
uniknaé rozgotowania jedzenia, zalecane jest
jego wyjecie z piekarnika.

Zakonczenie pieczenia =

z op6znionym startem

> Opo6zniony start mozna aktywowac tylko po
zakonczeniu pieczenia. Po jego ustawieniu
naci$niecie prawego pokretta potwierdza
komende ,,STOP*, a symbol = zaczyna
mrugac.

» Czas rozpoczecia pieczenia takze ustawia
sie poprzez obrot lewym pokrettem
(prawym pokrettem w piekarnikach CL)
(rozpoczecie pieczenia musi poprzedzaé
jego zakonczenie, dlatego wskazowki zegara
mozna przesunac tylko wstecz).

P Potwierdzi¢ poprzez ponowne nacisniecie
prawego pokretta.

Dane moga zosta¢ réwniez pozyskane

automatycznie po 10 sekundach migania

diody.

B Diody LED symboli & oraz
pozostaja zapalone. Piekarnik
uruchomi sie o wskazanej godzinie
tylko, jesli dioda LED symbolu I=F
pozostaje zapalona.

B P zakorczeniu pieczenia na 1 minute
rozlega sie dzwiek brzeczyka, ktéry
mozna wyciszy¢, naciskajac prawe
pokretto.

Ustawianie godziny "

> Nacisna¢ trzykrotnie pokretto (symbol LED
zegara zacznie mrugad), a nastepnie ustawic¢
wtasciwg godzine, obracajac lewe pokretto

(prawe pokretto w piekarnikach CL).

P Po ustawieniu wiasciwego czasu nacisngé
prawe pokretto, zeby potwierdzic.

Pierwsze uruchomienie

Uruchamiajac piekarnik po raz pierwszy
wtaczyé go na co najmniej 40 minut z pusta
komorg, pokrettem termostatu ustawionym
na najwyzsza warto$c, jednoczesnie
wietrzagc pomieszczenie.
® W tym czasie z piekarnika moze

wydzielaé sie nieprzyjemny zapach
powstajacy w wyniku parowania
substancji zastosowanych do
zabezpieczenia urzadzenia na czas
magazynowania pomiedzy produkcja
a montazem.

B po uptywie 40 minut piekarnik
ostygnie i bedzie gotowy do uzycia.
Porady

> Dla uzyskania jak najlepszych rezultatow
pieczenia nigdy nie umieszczac
przygotowywanych potraw w zimnym
piekarniku. Nalezy zaczekac, az urzadzenie
osiggnie zadang temperature.

D> Podczas pieczenia nie stawia¢ garnkow
ani naczyn bezposrednio na dnie komory
piekarnika.
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v' Umieszczad je tylko na ruszcie lub

blachach do pieczenia umieszczonych na

jednym z 5 pozioméw piekarnika.

® W przeciwnym wypadku mozna
doprowadzié do uszkodzenia
emaliowanej powtoki komory

piekarnika.

D> Komora piekarnika Franke pokryta jest
specjalng emalia, ktora tatwo utrzymac
w czystosci. Pomimo to zalecane jest

TABELA PIECZENIA

regularne czyszczenie piekarnika w celu

unikniecia zapieczenia brudu i osadéw

pozostatych po poprzednim pieczeniu.
> Samoczyszczace sie elementy (jesli
piekarnik jest w nie wyposazony) czyscié

wodg z mydtem (patrz: instrukcje

czyszczenia).

Uwaga: Przed wtgczeniem piekarnika zapoznac
sie z instrukcja obstugi minutnika (str. 29).

Ustawienie pokretta Rodzaj potrawy Waga Potozenie Czas Ustawienie Czas
wyboru funkgcji (kg) potki* nagrzewania temp. pieczenia
(min) (min)
PIECZENIE Pieczen wieprzowa 1 3 9,5 180 °C 65-75
KONWENCJONALNE  Omlet 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
Dorsz/dorada/turbot 1 3 9,5 180 °C 15
— Buteczki 1 2lub 4 9,5 175 °C 25-30
Ciasta 1 2 10,5 200 °C 40-45
— Ryba stodkowodna 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
Polenta z sosem 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Sernik 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
PIECZENIE Z Pieczen wieprzowa 1 3 9 180 °C 60-70
TERMOOBIEGIEM Pieczony krolik 1 2 9,5 190 °C 55-65
Crescia Marchigiana 1,5 2 10 200 °C 25-30
e (pieczywo ptaskie)
% Pieczony rak 0,5 3 10 200 °C 30-40
—_— Dorsz/dorada/turbot 2 2 lub 4 7,5 150 °C 25-30
Buteczki 2 2 lub 4 9 180 °C 25-30
Tarta z owocami 1,5 2 9 175 °C 30-35
Placki miesne i 2 3or5 9 180 °C 40-45
warzywne
PIECZENIE PI1ZZY Buteczki 1 3 Aby skrécié 170 °C 30-35
Placki pita 1 1 czas Max 14-18
Placek warzywny 0,8 3 nagrzewania, 180 °C 45-50
éD Pizza 0,4 1-3 wybierz Max 12-14
G Kurczak w kawatkach 0,8 21lub 3 funkcje 170 °C 55-60
Perliczka/krélik w 0,8 2 ,Szybkie 170 °C 70-75
kawatkach pieczenie”
Indyk 1,5 3 170 °C 85-90
Kaczka 1,5 21lub 3 170 °C 80-85
Pieczen wotowa 1 3 185 °C 105-115
Dorada/okon/dorsz 0,8 3 150 °C 17-23
Faszerowane warzywa 1,5 3 180 °C 40-45
Ciasteczka 0,5 3 160 °C 13-17
Tarta z owocami 0,8 3 170 °C 32-38
Bezy 0,5 3 90 °C 70-75
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Ustawienie pokretta Rodzaj potrawy Waga Potozenie Czas Ustawienie Czas
wyboru funkgji (kg) potki* nagrzewania temp. pieczenia
(min) (min)
TERMOOBIEG Chleb dyniowy 2,5 2lub 3 7 180 °C 25-30
Chleb razowy 1 1-4 8 190 °C 30-35
Ciasto francuskie 1 1-4 8 190 °C 30-35
(%) Pikantne ciasteczka 0,75 13 8 190 °C 25-30
Placki warzywne 1 3 7 180 °C 55-60
Ciasta 0,5 2lub 3 7 180 °C 25-30
Sernik 1,5 3 7 180 °C 25-30
Pstrag w papilotach 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
FUNKCJA Pieczony krolik 1,5 1-3 7,5 200 °C 115-125
MULTI POWER Z Placki miesne 1,5 1-3 7,5 200 °C 50-55
TERMOOBIEGIEM Placki migsne i 1,5 1-3 7,5 200 °C 35-40
warzywne
— Kurczak 1,5 2 6 180 °C 60-65
(x) Pieczen z prosigcia 6,5 3 7,5 200 °C 370-390
— Pikantne ciasteczka 3 3 6 180 °C 20
Tarta z owocami 1,5 3 7,5 200 °C 30-35
Pieczone ziemniaki 3 6 180 °C 30-35
SZYBKIE PIECZENIE  Focaccia 1 3 11,5 Max 55-60
Buteczki 1 1-4 5,5 180 °C 20-25
Chleb zytni 1 3 5,5 180 °C 25-30
Pizza 0,9 1-3 11,5 Max 10-1
@ Pieczeh wotowa 1,5 3 5,5 180 °C 35-40
Udziec wieprzowy/ 1 3 5,5 180 °C 110-120
cielecy
Indyk 1 3 5,5 180 °C 45-50
GRILLOWANIE Skrzydetka kurczaka 1 4lub 5 7 Max 25-30
Kotlety 0,8 3 7 Max 25-30
Przegrzebki 0,5 3lub 4 7 Max 14-16
Pieczone ziemniaki 1 3 7 Max 25-30
Ryba stodkowodna 1 3lub 4 7 Max 25-30
Zapiekane pomidory 0,4 21lub 3 7 Max 25-30
Szasztyki migsne 0,5 3 7 Max 25-30
Szasztyki z indyka 0,5 4 7 Max 25-30
GRILLOWANIE Z Udka kurczaka 1 41ub 5 9,5 Max 25-30
TERMOOBIEGIEM Zeberka 0,5 4 1 Max 40-45
Perliczka w kawatkach 1,2 4 14 Max 30-35
AT Dorada w papilotach 1 3 8 Max 20-25
x Kurczak w kawatkach 1,5 3 14 Max 35-40
Przepiérka 0,8 4 14 Max 30-35
Kietbaski 1 4 14 Max 20-25
Warzywa 1 4 lub 5 14 Max 10-15

Uwaga: Informacje podane w tabeli zostaty opracowane na podstawie testéw przeprowadzonych
przez zesp6t doswiadczonych kucharzy. Stanowia jedynie zalecenia i moga by¢ zmieniane

w zalezno$ci od upodoban uzytkownika.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Piekarnik mozna czysci¢ w tradycyjny sposéb
(detergentami, sprayem do piekarnika), ale
tylko wtedy, jesli jest on bardzo brudny i jesli
plamy sa trudne do usuniecia.

Wazne

Przed rozpoczeciem czyszczenia lub
konserwacji nalezy zawsze wytgczy¢ zasilanie
urzadzenia.

- Urzadzenia mozna bezpiecznie uzywac
zaréwno z prowadnicami blach, jak i bez
nich.

- Elementy pokryte emalig i wykonane ze
stali nierdzewnej dtugi czas pozostana
jak nowe, jesli beda regularnie
czyszczone przy uzyciu wody lub
specjalnych detergentéw. Pamietaé, by po
wyczyszczeniu doktadnie je wysuszyc.

- Nigdy nie stosowa¢ metalowych myjek,
wetny stalowej, kwasu solnego i innych
substancji oraz produktéw, ktére moga
zarysowac lub uszkodzi¢ powierzchnie
kuchenki.

Nie stosowaé¢ myjek parowych ani nie

czysci¢ bezposrednio strumieniem

wody.

- Plamy na dnie piekarnika pochodzg z
rozlanych lub rozchlapanych resztek
pieczonych potraw (sosy, cukier, biatko
jajek czy ttuszcze).

B Do rozchlapania dochodzi podczas
pieczenia ze zbyt wysoka temperatura,
a do rozlania w wyniku uzywania zbyt
matych naczyn lub niedoszacowania
stopnia zwigkszenia objeto$ci potrawy
w czasie pieczenia.

Obu tym problemom mozna zaradzi¢

stosujac naczynia o wysokich

brzegach lub blache do pieczenia
dostarczong wraz z piekarnikiem.

- Usuwanie zabrudzen z dolnej czesci
komory piekarnika jest tatwiejsze, gdy
piekarnik jest jeszcze ciepty. Swiezo
powstate zanieczyszczenia dajg sie tatwo
usunaé.

Czyszczenie drzwiczek piekarnika

P Drzwiczki piekarnika (wewnatrz i na
zewnatrz) nalezy czyscic¢ goraca woda po
catkowitym wystudzeniu urzadzenia. Nie
uzywacé szorstkich écierek. Szkto wyczyscic¢
za pomocg przeznaczonych do tego Srodkow.

» Do czyszczenia powierzchni emaliowanych i
wnetrza komory piekarnika uzywac goracej
wody i detergentow bez srodkdéw Sciernych.

Wyjmowanie szyb wewnetrznych
drzwiczek piekarnika (dotyczy
wytacznie modeli CL)(rys. 2)

Szyby piekarnika mozna zdemontowac, aby

umozliwié¢ doktadne wyczyszczenie szyb

wewnetrznych, postepujac w nastepujacy

sposob:

P Po szerokim otwarciu drzwiczek obrécié
dwie czarne blokady (z napisem ,,CLEAN”)
w dolnej czesci drzwiczek o 180° tak, aby
wsunety sie w otwory w ramie piekarnika.

Uwaga: Pamietac o petnym obréceniu blokad

(po ich prawidtowym ustawieniu styszalne

bedzie kliknigcie).
Ostroznie unies¢ szyby wewnetrzne:
blokady zapobiegaja zamknieciu sie
drzwiczek (jesli blokady nie zostana
catkowicie obrécone, wyciggniecie szyb
spowoduje natychmiastowe zamknigcie
drzwiczek).

P Po zakonczeniu Czyszczenia ponownie
zamontowac szyby wewnetrzne (ich
prawidtowa pozycja jest wskazywana przez
napis ,TEMPERED GLASS”, kt6ry musi
by¢ idealnie czytelny), a nastepnie obrécic¢
blokady przytrzymujace szyby z powrotem
do ich pierwotnego potozenia.

P Po zakonczeniu Czyszczenia zawsze
pamietac, aby przed zamknigciem
drzwiczek obrécié obie blokady.

A Zabrania sie zamykania drzwiczek,

jesli jedna lub obie blokady sa czesciowo
lub catkowicie zwolnione, a tym samym nie
przytrzymujg wewnetrznej szyby.
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Wyjmowanie szyb wewnetrznych
drzwiczek piekarnika (dotyczy
wytacznie modelu CM) (rys. 3)

Szyby piekarnika mozna zdemontowad, aby
umozliwié¢ doktadne wyczyszczenie szyb
wewnetrznych, postepujac w nastepujacy
Sposob:

» Po szerokim otwarciu drzwiczek obrécié
dwie czarne blokady w dolnej czeSci
drzwiczek o 180° (rys. 3a i 3b).

Uwaga: Pamietac o petnym obréceniu blokad

(po ich prawidtowym ustawieniu styszalne

bedzie klikniecie).

Ostroznie unie$¢ szyby wewnetrzne

(rys. 3c): blokady zapobiegaja zamknieciu
sie drzwiczek (jesli blokady nie zostana
catkowicie obrécone, wyciagniecie szyb
spowoduje natychmiastowe zamknigcie
drzwiczek).

> Aby wyjaé szyby Srodkowe, nalezy wysunac
dwie uszczelki boczne (rys. 3d), a nastepnie
szybe (rys. 3e).

P Po zakonczeniu Czyszczenia ponownie
zamontowac szyby $rodkowe (rys. 3d) (jej
prawidtowa pozycja jest wskazywana przez
napis ,TEMPERED GLASS”, ktéry musi
by¢ czytelny), wktadajac ja ostroznie do
rowkdw znajdujacych sie u gory drzwiczek
i weiskajac do konca kazdego rowka.

> Nastepnie wymieni¢ obydwie uszczelki
(rys. 3g), zwracajac szczegding uwage na
ich docisniecie na tyle, na ile to mozliwe,
az beda stykac sie z gérna krawedzia
drzwiczek.

P Na koniec ponownie zamontowac¢ szyby
wewnetrzne (rys. 3h), a nastepnie obrécic¢
blokady przytrzymujace szyby z powrotem

do ich pierwotnego, blokujacego potozenia.

A Zabrania sie zamykania drzwiczek,

jesli jedna lub obie blokady sa czgsciowo lub
catkowicie zwolnione, a tym samym nie
przytrzymuja wewnetrznej szyby.

Po zakonczeniu czyszczenia zawsze pamigtac,
aby przed zamknieciem drzwiczek obrécic¢ obie
blokady.

Demontaz drzwiczek piekarnika (rys. 4)

Istnieje mozliwo$é zdemontowania drzwiczek
piekarnika celem utatwienia jego czyszczenia.
Odbywa sie to w nastepujacy sposoéb:
Zawiasy posiadaja dwie ruchome blokady (A).
Unies¢ blokade (A), zeby zwolni¢ zawias.
P Nastepnie podnie$é drzwiczki i pociagnad
je do siebie, przytrzymujac je po bokach
w poblizu zawiasow.
4 Aby ponownie zamontowa¢ drzwiczki,
w pierwszej kolejnosci wsuna¢ zawiasy
w rowki.
» Przed zamknieciem drzwiczek obréci¢ obie
blokady (A) stuzace jako uchwyty zawiaséw.

Nalezy zapoznac sie z rysunkami
zamieszczonymi na koncu instrukcji.

Demontaz drabinek bocznych

| 2 Zagia¢ w dot rozporke znajdujaca sie w tulei
mocujacej i wyjac ja z rowka.

> Przechyli¢ drabinke do géry o ok. 60°
i nacisna¢ delikatnie w kierunku nachylenia.

4 Trzymajac przechylong drabinke usuna¢
dwa gérne haczyki z odpowiednich
otworoéw.

\3

b -

Montaz drabinek bocznych

4 Trzymajac przechylona drabinke wtozy¢
gorne haczyki w odpowiednich otwory
naciskajac delikatnie w kierunku nachylenia.

4 Wecisng¢ przechylong drabinke w kierunku
nachylenia, az gérne haczyki zatrzymajg sie
na zewnetrznej stronie $cianki komory.

»  Obrocic drabinke ku $ciance komory.
Zagia¢ w dot rozporke znajdujaca sie w tulei
mocujacej i wyjac ja z rowka.
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Wymiana zaréwki
Piekarniki Franke sa
/ wyposazone w okragta
A lampe, ktéra znajduje sie
w tylnej czesci komory,
na gorze, po lewej
stronie. Aby wymienié¢
zaréwke piekarnika,
nalezy wykonac
nastepujace czynnosci:
Wytaczyé zasilanie urzadzenia za pomoca
wytacznika wielobiegunowego, uzywanego
do wtaczania urzadzenia do sieci
elektrycznej, lub odtaczajac wtyczke, jesli
jest ona dostepna.

OSTROZNIE! Nieprawidtowe postepowanie
moze doprowadzié do uszkodzenia lampy!
D> Nie dotykaé zaréwki gotymi rekami.

Uzy¢ szmatki lub recznika kuchennego.

A OSTRZEZENIE! Ryzyko porazenia

pradem elektrycznym!

Przed przystapieniem do wymiany zaréwki
upewnic sie, ze piekarnik jest odtaczony od
zasilania.

A OSTRZEZENIE! Nieprawidtowe

postepowanie moze doprowadzi¢ do
porazenia pradem elektrycznym!

4 Odkrecic¢ szklang oprawe (A). > Wytaczyé piekarnik.

| 2 Wykrecié zaréwke i wymieni¢ na zaréwke - W zaleznosci od sposobu montazu
odporna na wysokie temperatury (300°C) o kuchenki: odtgczy¢ wtyczke z gniazda
nastepujacych parametrach technicznych: sieciowego lub odtaczy¢ zasilanie, np.

- Napiecie: 220/240 V ~ 50-60 Hz wytaczajac bezpiecznik w skrzynce
Moc: 25 W bezpiecznikowej.

- Gwint: G9

P Zamontowa¢ szklang oprawe (A) i podtaczy¢

zasilanie.

DANE TECHNICZNE

Moc catkowita i prad znamionowy bezpiecznika 2850 W ~ 16 A

Elementy zasilajace i grzejne

Grzatka gérna 1000 W

Grzatka dolna 1250 W
G””2250W ......................................................................

Okragty 2000 W

Wentylator 30W

Wentylator poprzeczny 15W

Lampa piekarnika 1x25W
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WSPARCIE TECHNICZNE

W przypadku wystapienia jakichkolwiek
probleméw w obstudze urzadzenia nalezy
skontaktowaé sie z centrum serwisowym
Franke (wykaz oddziatéw zamieszczono na
oktadce).

Nigdy nie korzysta¢ z ustug
nieautoryzowanych serwisantéw.
Kontaktujac sie z serwisem, nalezy podaé:
- rodzaj usterki;

- model urzadzenia (Art./Cod.);

- numer seryjny (S.N.).

Informacje te
znajduja sie
na tabliczce
zZnamionowej
urzadzenia
oraz w karcie
gwarancyjnej.

UTYLIZACJA ZUZYTEGO URZADZENIA

Informacje dla uzytkownikéw
Ten symbol na
produkcie lub
opakowaniu informuje,
Ze urzadzenia nie

B nalezy utylizowac
razem z odpadami

z gospodarstwa

domowego.

Prawidfowa utylizacja urzadzenia pozwala unikngé
wywierania negatywnego wptywu na $rodowisko
naturalne i zdrowie ludzi.

Dalsze informacje na temat recyklingu urzadzenia
mozna uzyskac, kontaktujac sie z odpowiednimi
wtadzami, miejscowa firma zajmujaca sie
utylizacjg odpaddw lub sprzedawca urzadzenia.
Przeznaczone do utylizacji urzadzenie przekazac
do specjalnego punktu zbiérki odpadéw
elektronicznych i elektrycznych.

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

Symbol przekreslonego kosza umieszczony

na urzadzeniu oznacza, ze po zakonczeniu
eksploatacji urzadzenia nie wolno utylizowaé
wraz z odpadami domowymi. Po zakonczeniu
eksploatacji urzadzenia uzytkownik ma obowiazek
odnie$¢ urzadzenie do odpowiedniego punktu
zbiérki zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego lub zwréci¢ sprzedawcy przy
zakupie nowego urzadzenia tego samego typu.

Wtasciwa selektywna zbiérka odpadéw
przekazywanych nastepnie do recyklingu,
uzdatniania i biodegradacji pozwala ograniczyé
mozliwy szkodliwy wptyw na Srodowisko
naturalne i zdrowie cztowieka oraz utatwia
odzyskiwanie materiatow, z ktérych wykonano
urzadzenie.

Informacje dla instytutéw badawczych

Pojemnos¢ komory piekarnika obliczaé przy
zdemontowanych wewnetrznych prowadnicach
bocznych, o ile piekarnik jest w nie
wyposazony (zgodnie z norma
2009/60350-50304/EN).
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TESTOWANE POTRAWY

Zgodnie znorma EN/IEC 60350. Niniejsze
tabele zostaty opracowane dla organéw
kontroli celem utatwienia badan i testow
roznych urzadzen.

Jak korzystac z tabeli pieczenia

W tabeli podano funkcje najbardziej optymalne
dla danego rodzaju potraw pieczonych na
jednym lub kilku poziomach jednoczesnie. Czas
pieczenia liczony jest od momentu wstawienia
potrawy do piekarnika, z wytgczeniem czasu
nagrzewania piekarnika (jesli jest wymagane).
Temperatura i czas pieczenia sg warto$ciami
przyblizonymi i zalezg od jako$ci sktadnikdw
oraz rodzaju uzytych akcesoriéw. Poczatkowo
zalecamy stosowacé sie do podanych wartos$ci.

Jesli rezultaty nie sg zadowalajace, mozna
wydtuzyé lub skrécié czas pieczenia. Zalecane
jest korzystanie z akcesoriow dostarczonych
wraz z piekarnikiem oraz foremek do wypieku
ciast i blach do pieczenia wykonanych z
ciemnego metalu. Stosowac sie do tabeli
zawierajacej informacje na temat pozioméw, na
jakich nalezy umieszczaé pieczone potrawy.

Jednoczesne pieczenie réznych potraw

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

Przepis Funkcja Nagrzewanie Poziom Temp. Czas  Akcesoria/uwagi
(od dotu (°C) (min)
do gory)
Kruche PIECZENIE TAK 4 160 20 Poz. 4: ptaska blacha do
ciasteczka STATYCZNE pieczenia
MULTIPOWER  TAK 3-4 160 23 Poz. 4: ptaska blacha do
pieczenia
Poz. 3: gteboka blacha do
pieczenia
Ciastka PIECZENIE TAK 3 160 25 Poz. 3: ptaska blacha do
STATYCZNE pieczenia
MULTIPOWER  TAK 3-4 160 23 Poz. 4: ptaska blacha do
pieczenia
Ciasto PIECZENIE TAK 2 160 45 Poz. 2: foremka do
biszkoptowe  STATYCZNE wypieku ciast na ruszcie
bez ttuszczu
MULTIPOWER  TAK 2 170 30 Poz. 2: foremka do
wypieku ciast na ruszcie
Jabtecznik PIECZENIE TAK 1 180 65 Poz. 1: foremka do
STATYCZNE wypieku ciast na ruszcie
SZYBKIE TAK 1 180 55 Poz. 1: foremka do
PIECZENIE wypieku ciast na ruszcie
Dwa SZYBKIE TAK 1-3 180 80 Poz. 3: foremka do wypieku
jabteczniki PIECZENIE ciast na ruszcie

Poz. 1: foremka do wypieku
ciast na ruszcie
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Przepis Funkcja Nagrzewanie Poziom Temp. Czas  Akcesoria/uwagi
(od dotu (°C) (min)
do géry)
Ciasto PIECZENIE TAK 2 165 27 Poz. 2: foremka do wypieku
drozdzowe STATYCZNE TAK 2 165 35 ciast na ruszcie
MULTIPOWER Poz. 2: foremka do wypieku
ciast na ruszcie
Grillowanie W przypadku pieczenia bezpo$rednio na ruszcie umiesci¢ blache na nizszym
poziomie. Dzieki temu soki z pieczonej potrawy beda kapac na blache i nie
zabrudzg piekarnika. Podczas grillowania zaleca sie pozostawienie od 3 do 4 cm
wolnej przestrzeni od przedniej krawedzi rusztu, aby utatwi¢ jego wyciggniecie.
Zapiekana GRILL TAK 4 200 3-5 Poz. 4: ruszt
kanapka*
(nagrzewanie
5 min)
Burgery** GRILL NIE 4 200 35 Poz. 4: ruszt
(bez Poz. 3: blacha do pieczenia

nagrzewania)

* Drzwi piekarnika powinny pozosta¢ zamkniete przez caty czas pieczenia.
* Obréci¢ po uptywie 10 minut.
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O TOMTO NAVODE

Tento navod na pouZzivanie sa vztahuje na
niekolko modelov zariadenia. MoZe sa teda
stat, Ze niektoré opisané vlastnosti a funkcie
nebudd v uréitom modeli k dispozicii.
Vlysvetlujice obrazky, opisané v roznych
Castiach sU k dispozicii na konci navodu.
Pred pouzivanim zariadenia si dokladne
preditajte navod na pouZivanie.

» Navod na pouZivanie si uchovajte.

»  Zariadenie opisané v tomto navode na
pouZivanie pouZivajte vyluéne v stlade so
zamyslanym pouZitim.

Spolo¢nost Franke si vyhradzuje prévo na

Upravy produktu bez predo$lého upozornenia.

V &ase vydania boli vSetky uvedené informécie

spravne.

URCENE POUZITIE

Vyznam
Varovny symbol. Varovanie pred rizikom
poranenia.

Opatrenia tykajlce sa bezpec¢nosti a
> varovné poznamky na zabrénenie Grazu
alebo poskodeniu.
> Krok akcie. Urcuje akciu, ktord sa méa
vykonat.
Vysledok. Vysledok jedného alebo
viacerych krokov.
v Predbeznéa podmienka, ktort treba splnit
pred vykonanim néslednej akcie.

Rdra bola vyrobena vylu€ne na neprofesionalne
pouzivanie v.doméacnosti.

Tato rura je skon$truovana tak, aby poskytovala
profesionalny vykon v domacnosti.

BEZPECNOSTNE INFORMACIE

Je to vysoko univerzalny spotrebié, ktory
umoznuje bezpecny a lahky vyber rozli¢nych
metdd varenia.

> Pred pouzivanim rdry si
dokladne precitajte navod na
pouzivanie a bezpecnostné
informacie.

> Navod si uchovajte pre budice
pouZitie.

Vyrobca nemdze byt brany

na zodpovednost za pripadné

Skody ku ktorym dojde

v dbsledku nespravne;j

inStalacie a nespravneho,

nevhodného alebo

neprimeraného pouzitia

zariadenia.

Elektricka bezpeénost rury

je zabezpecena iba vtedy,

ked je rura pripojena k

uzemnovaciemu systému

v stlade s platnymi predpismi.

Zabezpecenie efektivnej a

bezpecnej prevadzky tohto

elektrického zariadenia:

> Kontaktujte iba autorizované
strediska zakaznickeho servisu.
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> Neupravujte ziadne funkcie
zariadenia.

> Spotrebi¢ mbzu pouZivat
deti od 8 rokov, osoby
s obmedzenymi fyzickymi,
senzorickymi alebo dusevnymi
schopnostami alebo
s obmedzenymi skusenostami
alebo vedomostami mozu
toto zariadenie pouzivat pod
dozorom alebo ak sa im
poskytnu pokyny tykajlce
sa bezpec¢ného pouzivania
spotrebica a ak rozumeju
sUvisiacim rizikam.

> Toto zariadenie nie je hracka.

> Nenechajte deti pohybovat
sa v blizkosti zariadenia bez
dohladu.

> Nedovolte detom hrat sa so
zariadenim.

> Nedovolte detom, aby sa
dotykali zariadenia alebo jeho
ovladacich prvkov pocas ich
pouzivania alebo hned' po ich
pouZiti.

UPOZORNENIE: Aby ste
sa vyhli nebezpecenstvu
mimovolného resetovania
tepelného vypinaca, tento
spotrebic¢ sa nesmie napajat
cez externé vypinacie
zariadenie, ako je Casovac,
a nesmie byt pripojeny na
okruh, ktory dodavatel energie
pravidelne vypina a zapina.
> Uistite sa, Ze zariadenie

sa nainStaluje spbsobom,

ktory umoznuje odpojenie

od napajania pri otvaracej
vzdialenosti kontaktov
umoznujucej Uplné odpojenie
pri prepatovych stavoch v
kategorii lll.Odpajacie prvky
musia byt si¢asného zapojenia
v sUlade s predpismi pre
zapojenie.

> PouZivajte iba teplotni sondu
odpordcanu pre tuto rdru.

> Spotrebi¢ nesmie byt
nainStalovany za dekorativnymi
dvierkami, aby nedoslo
k prehriatiu.

A Riziko popalenia!

> Spotrebi¢ sa pri pouzivani
zohrieva.Spotrebi¢ sa pri
pouzivani zohrieva. Pri
manipulacii vndtri rary je
potrebné davat pozor, aby ste
sa nedotkli ohrievacich prvkov.
Deti do 8 rokov treba drzat
dalej, pokial nie su pod stalym
dohladom.

VAROVANIE: Pocas pouzivania

sa pristupné sucasti zahrievaju.

Deti by sa k spotrebiCu nemali

priblizovat.

A Riziko popalenia!

Okraj drzadla méze mat vyssiu
teplotu v dosledku odvetravania
horuceho vzduchu.
> Vzdy sa ubezpecte, ze ked
sa rura nepouziva, ovladacie
otocné gombiky su vo vypnutej
polohe.
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VAROVANIE: Pred vymenou
Ziarovky sa presvedcte,

Ze je zariadenie vypnuté.
Predidete tym moznosti zasahu
elektrickym prudom.

Na Cistenie skla na dvierkach
rury/skla vyklapacieho
krytu rary (podfa situacie)
nepouzivajte drsné abrazivne
CistiCe ani kovové drdtenky.
MoZe sa tym poskrabat povreh,
¢o mo6ze spbsobit rozbitie skla.
> Nepouzivajte parné CistiCe ani
priamy prud vody.

Spravna inStalacia a umiestnenie

> UdrZiavajte zariadenie a jeho balenie mimo
dosah deti.

Ak mé byt rira trvale pripojena k napéjaciemu

zdroju:
Zabezpecdte, aby inStalaciu zariadenia
vykonal iba zakaznicky servis,
elektrotechnik alebo zaskoleny pracovnik
s prislusnymi vedomostami/vzdelanim.

> Zabezpecte, aby zariadenie bolo zapojené
priamo do sietovej zasuvky.

> Zabezpecdte, aby sa na pripojenie zariadenia
nepouzili Ziadne adaptéry, viacnasobné
zasuvky alebo predlZovacie kéble.

> Zabezpecdte, aby spotrebi¢ nebol vystaveny
atmosférickym vplyvom (dézd, sinko).

A Nebezpeéenstvo usmrtenia!

Zabrante pristupu domacich zvierat

k zariadeniu.

Obalové materiély, napr. umelohmotna félia
a polystyrén, mozu byt nebezpecné pre deti.
Uchovévajte obalové materidly mimo dosah
deti.

v VvV V

Spravne pouZitie
D> Zariadenie pouZivajte iba na pripravu
a varenie jedal.
D> Privkladani nadob do rary alebo vytahovani
nadob z rary pouzivajte ohfiovzdorné
rukavice.
Pri pouZzivani zariadenia sa riadte navodmi
na pouZivanie zariadeni na varenie, ktoré sa
pouZivaju spolu s rirou.
D> Napéjacie kable inych elektrickych
spotrebiCov nekladte na hordce Casti rury.
> NepouZivajte horlavé kvapaliny v blizkosti
rary.

A Riziko prehriatia a poruchy rury

v dosledku zablokovaného vetrania!

v

> Nikdy nezakryvajte vnatorné steny rury
hlinikovou féliou.
Neblokujte vetranie ventildtora ani chladiace
otvory nad dvierkami rury-

Riziko popélenia!

D> Pri otvérani alebo zatvarani dvierok vZdy
drzte drzadlo v strede.

A Pri poSkodeni zariadenia hrozi

riziko zdsahu elektrickym prdadom!

D> Nezapinajte podkodené zariadenie.
> Vypnite poistku v poistkovej skrinke.
> Spojte sa so zakaznickym servisom.

Riziko Grazu elektrickym
radom!

el

Nedotykajte sa zariadenia mokrymi Gastami
tela.

NepouZivajte zariadenie, ked' stojite naboso.
Netahajte zariadenim ani napajacim kéblom
na vytiahnutie zariadenia zo zasuvky.

vv Vv

Udrzba a gistenie
Pred UdrZbou alebo &istenim:

Odpojte zariadenie od privodu energie, napr.
vypnite poistku v poistkovej skrinke.
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A Riziko drazu elektrickym

pridom pri vniknuti tekutiny!

Zariadenie obsahuje elektrické komponenty.
Ubezpecte sa, 7e sa do zariadenia
nedostane Ziadna tekutina.

D> Na Gistenie zariadenia nepouzivajte
natlakovanu paru.

D> Na gistenie pracovnych prvkov nepouZivajte
mokrd handru.

Oprava

D> Nedovolte, aby spotrebi& intaloval alebo
opravoval ktokolvek iny ako kvalifikovany
pracovnik.

> v nasledujdcich pripadoch kontaktujte
zakaznicke stredisko autorizované
vyrobcom alebo kvalifikovany personal:

>

Okamzite po rozbaleni, ak méte
pochybnosti o celistvosti zariadenia
Pocas instalécie (podla pokynov vyrobcu)
Pri pochybnostiach ohfadom spréavneho
fungovania zariadenia

Pri poruche alebo nedostatoénej
funkénosti

Pri vymene napéjacej zasuvky, ak nie je
kompatibilné so zastrckou zariadenia
Aby sa predislo rizikdm, musi poskodeny
napéjaci k&bel vymenit vyrobca,

jeho servisny zastupca alebo osoba

s podobnymi kvalifikdciami.

Vyradenie z ¢innosti

Ak sa rira uz dalej nebude pouZzivat,
zavolajte zakaznicke stredisko alebo
kvalifikovany personél na odpojenie
zariadenia od napajania.

INFORMACIE NA SETRENIE ENERGIE

Prevadzkovy reZim VARENIE S >

VENTILATOROM spotrebuje menej energie ako

ostatné dostupné funkcie varenia.

D> Vyhnite sa Gastému otvaraniu dvierok. >
Zabezpecdte ¢o najrychlejsi predohrev.

PREHLAD

Vnatorny priestor riry predhrievajte iba
vtedy, ak vysledky pecenia zavisia od
predhriatia.

Ak recept na zapekané jedlo vyuziva
zvySkové teplo dihSie ako 30 mindt, vypnite
spotrebi¢ 5 - 10 mindt pred koncom
varenia.

20 0
220 80

200 10
180 150 120

Obr. 1a
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Obr. 1b Gombiky st zobrazené iba na ilustréciu. Berte do Gvahy tie, ktoré si na vaSom zariadeni.

A. Voli¢ programov F. Odkvapkéavaci plech

Na vyber rezimu rary podla poZadovaného Normalne sa pouZiva na zachytévanie Stiav

typu pecenia. Ked' je voli¢ nastaveny na pri grilovani alebo priamom peceni; ak sa

ktorykolvek program, svetlo v rure sa rozsvieti, odkvapkavaci plech nepouziva, treba ho z rary

¢o znamena, Ze rura je zapnuta. vybrat. Odkvapkavaci plech je zo smaltovanej
ocele typu AA urenej na pouzivanie

B. Programovad s potravinami.

Rary Franke maju rézne systémy riadenia

gasu a regulécie; konkrétne podrobné Poznamka: Aby ste dosiahli optimalne

pokyny najdete na strane 47. Stadf zistit vysledky varenia, odportca sa vlozit odkvapovu

typ vladania, ktorym je va$a rdra vybavena, misu s naklonenou ¢astou k zadnej stene

a povedie vés to spravnym pouZivanim funkcie.  priehradky rary.

C. Kontrolka termostatu G. Rost

Je oznaena symbolom C a signalizuje, Ze PouZiva sa na drZanie panvic, cukrarskych

vyhrevné Glanky rary s zapnuté. Zhasne po foriem a akychkolvek nadob okrem

dosiahnuti nastavenej teploty a rozsvieti sa poskytnutych odkvapkavacich plechov alebo

znova, ked sa opét zapne zohrievanie rdry. na varenie masa a ryb hlavne s funkciami

Je uZito&na pre kontrolu, & uZ rdra dosiahla grilovania a turbogrilovania, opekanie chleba

potrebnd teplotu pred vlioZenim jedla. atd. Priamy kontakt roStu s potravinami sa
neodporuica.

D. Gombik regulécie teploty (termostat)

PouZiva sa na nastavenie teploty poZadovanej
pre pecenie typu jedla a na udrZiavanie stalej
teploty poCas pecenia. Pozadovanu teplotu
navolite oto¢enim gombika v smere hodinovych
ruciciek tak, aby bol ukazovatel zarovno
prislu§ného ¢isla. Max. teplota je cca 260 °C.

E. BeZce na rost a odkvapkavaci plech

PouZivaju sa na spravne umiestnenie roStov

a plechov na odkvapkavanie v 5 predvolenych
polohéach (1 az 5 smerom zospodu); v tabulke
pecenia (strana 49) su uvedené najlepSie
polohy pre kazdy typ pecenia.
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INSTALACIA

InStalécia (Obr. 5) sa musi vykonat v stlade

s aktualnymi platnymi normami a predpismi.

Musi ju vykonévat iba Specializovany personal

s prisluSnym opréavnenim.

PoZiadavky na skrinku

v’ ZloZky vstavanych jednotiek (umelé
hmoty a dyhové drevo) musia byt spojené
teplovzdornymi lepidlami (min. 100 °C):
B pouyzitie nevhodnych materidlov

a lepidiel moéze mat za nasledok
deformécie a oddelovanie

v Skrinka musi poskytovat dostatok miesta
na elektrické pripojky rury.

Skrinka musf byt dostato¢ne pevnd na to,
aby uniesla ruru.

D> Ruara sa musi bezpe&ne nainitalovat do
vytvoreného priestoru.

D> Rdru je mozné namontovat do zvislej
skrinky alebo pod vrchnu ¢ast vstavanej
jednotky za predpokladu, Ze je zabezpecena
ventilacia.

Modely CL

(Obr. 6d)

Upevnite spotrebi¢ do priehradky, upevnite
ruru v skrinke 4 dodanymi skrutkami

a objimkami do 4 pripravenych otvorov na
bo¢nych paneloch (Obr. 6d).

PREVADZKA

Modely CM

(Obr. 6a/6b/6c)

P Odmerajte 3irku ramena skrinky (S), ktora
mé bezne 16, 18 alebo 20 mm.

- 16 mm rameno: na kazdd upeviovaciu
konzolu (F) umiestnite 2 drzadl4 (T),
oznacené ¢Gislom 16.

- 18 mm rameno: na kazdd upevnovaciu
konzolu (F) umiestnite 2 drzadl4 (T),
oznacené Cislom 18.

- 20 mm rameno: 20 mm rameno
nevyzaduje pouzitie drzadiel.

P Umiestnite konzoly (F) smerom k ramenu

skrinky a na spodku na vrchnt ¢ast podpery

rdry.

Zaistite konzoly (F) pomocou skrutiek (V).

Umiestnite rdru do skrinky, dvierka celkom

otvorte a upevnite ju ku konzolam (F)

pomocou 4 skrutiek (U) a 4 plastovych

rozper (D).

vy

Poznéamka: plati pre vSetky modely (Obr. 6¢e)
Ak sa rara upeviuje pod horny panel sporaku,
najprv otoCte vrchny spoj (R) doprava alebo

dolava tak, aby rura spravne zapadla (Obr. 6e).

Tato rura kombinuje vyhody ,statickych®

rur s prirodzenou konvekciou s modernymi
Lventilatorovymi® rirami. Je to velmi
univerzalny spotrebi¢, ktory umoznuje
bezpelny a lahky vyber z 8 r6znych metod
pripravy jedla. Pomocou gombikov A a D na
ovlddacom paneli méZete zvolit poZzadované
programy a teplotu. Pre najlepSie vyuZitie rary
Franke sa riad'te tabulkou na strane 49.

Chladiaci ventilator

Na zniZenie teploty pri dvierkach, ovladacom
paneli a bo¢nych stranach je vasa rira Franke
vybavend chladiacim ventildtorom, ktory sa
automaticky aktivuje, ked' sa rdra rozhorugi.
Specialna pozornost sa venovala tomu,

aby vystupujuci vzduch nerusil kuchynské
prostredie a hlu¢nost bola minimalna.

Na ochranu kuchynskej linky ventilator
beZzi aj do peceni, kym rira dostato¢ne
nevychladne.
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% Osvetlenie rary

Tento symbol zodpovedé zapnutiu osvetlenia
rury bez aktivécie akéhokolvek zohrievania.
Tato moznost je vhodné na Gistenie riry, ked je
vypnutd, aby bolo vidiet vnitorny priestor rury.

Odmrazovanie

Na rozmrazovanie potravin sa odporicéa

nasledujuci postup:

P Nastavte voli¢ programov (A) do polohy
,TURBO GRILL*.

P Gombik termostatu (D) nastavte na 0 °C.

Elektrické pripojenie

Rary FRANKE sa dodavaju s trojpélovym

napajacim kéblom s volnymi svorkami.

Ak mé byt rira trvale pripojena k napéjaciemu

zdroju: NainStalujte zariadenie, ktoré zabezpeci

odpojenie od zdroja napéjania so vzdialenostou

kontaktov (min. 3 mm) umozfujlcou Uplné

odpojenie v podmienkach prepétia kategorie Ill.

Zabezpecte nasledovné:

v’ Zastr¢ka a zésuvka st vhodné pre 16 A
prad.

Programy pecenia

PRIRODNE KONVENCNE VARENIE

rovnomerné pecenie na jednej drovni.

Zdrojom tepla je horny (strop) vyhrievaci ¢lanok a dolny (dno)
vyhrievaci ¢lanok. Toto je tradiéna funkcia pecenia, ktoré zabezpecuje

v K zéstréke a zasuvke je lahky pristup a su
umiestnené tak, aby pri vytahovani zastrcky
nebola pristupna ziadna ¢ast pod pradom.

v’ Poistku je mozné vloZit velmi jednoducho.

v Po namontovani v skrinke sa rira neopiera
o zastrcku.

v Koncovky dvoch spotrebi¢ov nemu byt
zapojené do rovnakej zasuvky.

v Privymene napajacieho kabla sa pouZiva
kébel 3 x 1,5 mm?2 typu HO5VV-F.

v Désledne dodrZujte polaritu volnych
svoriek.

Hnedéa = vedenie
Modra = neutrélna
Zlta/zelend =
uzemnenie

YELLOW-GREEN

BROWN

Poznéamka: Ubezpecte sa, Ze charakteristiky
elektrického systému domécnosti (napétie,
maximalny vykon a prad) si kompatibilné

s charakteristikami rury.

Pri zapnuti sa nastavuje sietova frekvencia.

Gombik termostatu (D) nastavte
medzi 50 °C a max. 260 °C.

VARENIE S VENTILATOROM

Je aktivovany horny a doIny vyhrievaci ¢lanok a ventilator vnatri rary.
Stéle a jednotné teplo pecie a zapeka jedlo rovnomerne. Je mozné

Gombik termostatu (D) nastavte
medzi 50 °C a max. 260 °C.

pripravovat rézne jedla zérover maximalne na 2 Urovniach.

PECENIE PIZZE

Ciasto¢ne je aktivovany obehovy, horny (stresny) a dolny (podlahovy)
vyhrievaci ¢lanok. Tato funicia s rovnomernym rozloZenie teploty

Gombik termostatu (D) nastavte
medzi 50 °C a max. 260 °C.

v kombiné&cii s nitenym obehom vzduchu je idedlna na pripravu

vSetkych druhov pizze.

VARENIE S VENTILATOROM

Obehovy vyhrievaci €lanok sa zapne a spusti sa ventilator. Stéle a

Gombik termostatu (D) nastavte

rovnomerne rozloZené teplo vari a zapekd jedlo rovnomerne. Je mozné
aj subezne varit odlisné jedla za predpokladu, Ze teplota potrebna na
ich pripravu je podobna. Toto je najjemnejsi typ varenia s ventildtorom
s touto rurou Franke a je idedlny na pripravu koldCov a peciva s
moznostou sicasného vyuZitia troch polic.

medzi 50 °C a max. 260 °C.
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Programy pecenia

VARENIE MULTIPOWER S VENTILATOROM

Zapne sa obehovy vyhrievaci ¢ldnok, spolu s ¢iastocnou aktivaciou
horného (streSného) a spodného (podlahového) vyhrievacieho
¢lanku a ventildtora. V porovnani s predchadzajicou funkciou je toto
vykonnejsi a rychlejsi spdsob, ako dosiahnut potrebnu teplotu a toto
v kombindcii s rovnomernym rozdelenim tepla je ideélne na pecenie
masa a ryb, ako aj cestovin na 3 polickach.

Gombik termostatu (D) nastavte
medzi 50 °C a max. 260 °C.

RYCHLE VARENIE

Zapne sa obehovy vyhrievaci ¢lénok, spolu s iastocnou aktivéciou
horného (stre$ného) a spodného (podlahového) vyhrievacieho ¢lanku
a ventilatora. Toto je najvykonnejSia dostupnéa funkcia na vasej

rare Franke a rozdelenie tepla je konStrupvané tak, aby bolo teplo
intenzivnejsie v dolnej Casti, ¢o je ideélne na pripravu pizze alebo
rychle varenie zmrazenych jedal véeobecne. MoZe sa vyuzit na rychle
dosiahnutie potrebnej teploty riry a potom sa zvoli niektory z inych
dostupnych programov.

Gombik termostatu (D)
nastavte medzi 50 °C a max.
260 °C.

GRILOVANIE

Zapne sa grilovaci vyhrevny ¢lanok v hornej asti rary. V tomto
pripade pri povrchovom peceni s rychlym vyZarovanim zostane méso
vnuatri makké; gril moZno pouZit aj na rychle opecenie aZ 9 krajcov
chleba. Rura Franke je uréend na grilovanie s dvierkami zatvorenymi..
Poznamka: Pri pouzivani je grilovaci vyhrevny ¢lanok velmi hortci;
dévajte pozor, aby ste sa ho pri manipulécii s jedlom v rire ndhodou
nedotkli. Franke v kazdom pripade navrhla otvor rury tak, aby boli ruky
¢o najviac chranené.

Gombik termostatu (D) by
mal byt normalne nastaveny
na max. 200 °C, moZno vSak
nastavit aj nizsiu teplotu a v
takom pripade bude grilovanie
pomalsie.

VARENIE S TURBO GRILOM

Zapne sa grilovaci vyhrevny ¢lanok v hornej ¢asti rary

a ventilator. Kombinuje jednosmerné vyZarovanie tepla

s cirkuldciu vhananého vzduchu vnatri rry. Zabranuje to tomu, aby sa
povrch jedla spélil, a umoZiuje preniknutie tepla hibsie. Vynikajice
vysledky dosiahnete s pouZitim turbogrilu pre zmieSané masové a
zeleninové kebaby, klobasy, rebierka a jahfacie rezne, kurca na razni,
prepelicky so Salviou, brav€ové rezne a pod.

Gombik termostatu (D) by
mal byt normélne nastaveny
na max. 200 °C, mozno vSak
nastavit aj niz8iu teplotu a v
takom pripade bude grilovanie
pomalsie.

Programéator analégového varenia
(Obr. 1a, 1b)

CM CL

Otocény gombik, pravy
P Stlagenim pravého gombika zvolte v poradi

funkcie, ktoré sa maju aktivovat (Casovac,

- =5

smr
stagt

<=t

Tieto hodiny si uzZ nastavené na manuéalnu
funkciu rury, preto je moZné varenie aj bez
nastavenia.

koniec varenia, zaCiatok varenia, nastavenie
¢asu),oznacené blikanim prislusnych LED
svetiel. Kratko stlacte tento gombik a
skontrolujte uZ naprogramované funkcie
(Query), alebo ho stlacte priblizne na 2
sekundy v pripade, Ze chcete vymazat
nastavenia (Reset).

Lavy gombik (pravy gombik pre CL)
P Otogenim lavého gombika (pravého

gombika u CL) nastavte ruci¢ky hodin pre
aktivovanu funkciu (blikajice LED).
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LED

v

v

Blikaju: pripravené na nastavenie alebo
signalizaciu konca funkcie (spolu so
zvoncekom).

Svietia: funkcia beZzi.

Gasovag A
P Casovad nastavite jednym stladenim

gombika na pravej strane (prislusné LED

svetlo zacne blikat); potom otocenim lavého

gombika (pravého u CL) posuniete rucicky
tak, aby ste nastavili ¢as varenia.

Opétovnym stlacenim pravého gombika

potvrdte nastavenie; prislusné LED svetlo

sa zmeni z blikania na nepreruSované
svietenie.

B Rugiky sa vratia do ich pévodnej
polohy a ukazuja aktuélny ¢as: po
dosiahnuti nastaveného ¢asu zaznie
zvoncek. Stlacenim pravého gombika
zvonenie vypnete.

B Casovadom nie je mozné ovladat
vyhrievanie rary.

Ukoné&enie varenia &F
P Koniec varenia nastavite dvojitym stladenim

gombika (LED pre dany symbol zacne

blikat); potom otocenim lavého gombika

(pravého u CF) posuniete rucicky tak, aby

ste nastavili koniec varenia.

® | ED budu blikat nasledujtcich
10 sekidnd (pre mozné nastavenia), po
ktorych sa nastavenie dosiahne a LED
bude svietit neprerusovane.

B Rovnaky efekt je moZné dosiahnut
dvojitym stlacenim pravého gombika
pocas blikania. Na konci varenia
sa vyhrievanie rary deaktivuje a na
1 mindtu zaznie zvonéek; stlacenim
pravého gombika zvonenie vypnete.

Poznamka: Na konci varenia ostava rdra na
teplote, blizkej predchadzajicej nastavenej
hodnote pocas niekolkych minut; preto je
rozumné vybrat jedlo, aby ste zabrénili jeho
prevareniu.

Koniec varenia &= s odloZenym

startomi=F

>

Ly . N
Nastavenie asu dha .-

OdloZeny Start varenia je mozné aktivovat
iba po konci procesu varenia; pri jeho
nastaveni stlacenim pravého gombika
potvrdite zastavenie ,stop” a aktivujete
blikanie LED pre dany symbol I=F.
Otocenim lavého gombika (pravého u CL)
tieZ nastavite zacCiatok varenia (prirodzene
to bude pred koncom, preto sa rucicky
mozu pohybovat iba dozadu).
Opétovnym stladenim pravého gombika
potvrdte.
Udaje je mozné automaticky ziskat aj tak, Ze
blikanie ponechéte poc¢as 10 sekidnd.
B LED svetla pre symboly ©=F &
ostanu zasvietené a rura sa zapne
v rovnaky as, kedy LED pre dany
symbol T=F ostane zasvietené.
B Na konci varenia zaznie na 1 mindtu
zvoncek; stlacenim pravého gombika
zvonenie vypnete.

»

P Spravny as nastavite stlagenim gombika

tri krat (LED pre symbol hodin zacne blikat),
potom otocte lavy gombik (pravy u CL).

Po nastaveni spravneho ¢asu potvrdte
stlaenim pravého gombika.

Prvé zapnutie
» pri prvom pouZiti rdry ju najprv zapnite

prazdnu s gombikom teploty nastavenym

na maximum aspon na 40 mindt a miestnost

vyvetrajte.

B 74pach, ktory si podas tejto dinnosti
mozete v§imnut, je dosledkom
odparovania latok pouZitych na
ochranu rury v ¢ase medzi vyrobou
a aktuélnou inStalaciou.

B Py 40 mindtach bude rira po
vychladnuti pripravena na poufzitie.

Odporacania
D> Pre Uspesné pecenie nikdy nevkladajte
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v’ Postavte ich nad grily alebo priloZzené a zvysky predchédzajiceho pecenia
odkvapkéavacie nadoby na jednu z nepripiekli.
5 dostupnych drovni; D> samodistiace panely (ak st vo vybave)
B ak tak neurobite, mdZe to pogkodit mozno Cistit mydlom a vodou (pozri pokyny
smalt. na Cistenie).
D> Va3a rdra Franke pouZiva $pecidlny smalt, Poznémka: Pred zapnutim rary si precitajte
ktory sa lahko udrZuje Cisty, odportica navod na obsluhu ¢asového spinaca (pozri
sa vak Cistit ju Casto, aby sa necistoty stranu 48).
TABULKA VARENI
Nastavenie Typ potraviny Hmotnost: Urovei* Cas Nastavenie  Trvanie
gombika volby (kg) predohrevu gombika (min.)
(min.) termostatu
PRIRODNE ~ Peené braviové 1 3 9,5 180 °C 65-75
KONVENCNE Omeleta 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
VARENIE Treska-pleskac-kambala 1 3 9,5 180 °C 15

Zemle 1 2 alebo4 9,5 175 °C 25-30
Kolace 1 2 10,5 200 °C 40-45
Sladkovodna ryba 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
— Polenta s oméackou 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Syrovy kolac (cheesecake) 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
VARENIE S Pecené bravcové 1 3 9 180 °C 60-70
VENTILATOROM  Baked rabbit 1 2 9,5 190 °C 55-65
Crescia Marchigiana 1,5 2 10 200 °C 25-30
SA Peceny rak 0,5 3 10 200 °C 30-40
x Treska-pleskac-kambala 2 2 alebo4 75 150 °C 25-30
— Zemle 2 2alebo4 9 180 °C 25-30
Ovocné kolace 1,5 2 9 175 °C 30-35
Kola¢ z mésa a zeleniny 2 3alebo5 9 180 °C 40-45
PECENIE PIZZE  Zemle 1 3 Na 170 °C 30-35
Pitta bread 1 1 urychlenie Max 14-18
Vegetable pie 0,8 3 predohrevu 180 °C 45-50
% Pizza 0,4 1-3 pouZite Max 12-14
G Kuracie kusky 0,8 2 alebo 3  funkciu 170 °C 55-60
Perlicka - kralik (kusy) 0,8 2 LRychle 170 °C 70-75
Morka 1,5 3 varenie*. 170 °C 85-90
Kacica 1,5 2 alebo 3 170 °C 80-85

Rozbif 1 3 185 °C 105-115
Prazma-okun-treska 0,8 3 150 °C 17-23
PInend zelenina 1,5 3 180 °C 40-45
Susienky 0,5 3 160 °C 13-17
Ovocné kolace 0,8 3 170 °C 32-38
Snehové pusinky 0,5 3 90 °C 70-75
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Nastavenie Typ potraviny Hmotnost: Urovei* Cas Nastavenie  Trvanie
gombika volby (kg) predohrevu gombika (min.)
(min.) termostatu
VARENIE S Tekvicovy chlieb 2,5 2 alebo3 7 180 °C 25-30
VENTILATOROM  Celozrnny chlieb 1 1-4 8 190 °C 30-35
Odpalované cesto 1 1-4 8 190 °C 30-35
Slané pecivo 0,75 1-3 8 190 °C 25-30
(&) Zeleninové kolade 1 3 7 180 °C 55-60
Kolace ,5 2 alebo3 7 180 °C 25-30
Syrové kolace 1,5 3 7 180 °C 25-30
Pstruh en papillote 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
(peceny v papieri na
pecenie)

VARENIE Peceny krélik 1,5 1-3 7,5 200 °C 115-125
MULTIPOWER S  Mésové pastéty 1,5 1-3 7,5 200 °C 50-55
VENTILATOROM  Kola& z masa a zeleniny 1,5 1-3 7,5 200 °C 35-40

Kura 1,5 2 6 180 °C 60-65
oA, Pedené prasiatko 6,5 3 7,5 200 °C 370-390
(xl Slané pecivo 0,3 3 6 180 °C 20
— Ovocné kolace 1,5 3 7,5 200 °C 30-35
Pecené zemiaky 1 3 6 180 °C 30-35
QUICK Focaccia 1 3 11,5 Max 55-60
COOKING Rozky 1 1-4 5,5 180 °C 20-25
RyZovy chlieb* 1 3 5,5 180 °C 25-30
Pizza 0,9 1-3 11,5 Max 10-11
@ Rozbif 1.5 3 55 180 °C 35-40
Bravcové/telacie stehno 1 3 5,5 180 °C 110-120
Morka 1 3 5,5 180 °C 45-50
GRILLING Kuracie kridla 1 4alebo5 7 Max 25-30
Kiasky 0,8 3 7 Max 25-30
AAAS Hrebenatky 0,5 3alebo4 7 Max 14-16
Pecené zemiaky 1 3 7 Max 25-30
Sladkovodnd ryba 1 3alebo4d 7 Max 25-30
Gratinované paradajky 0,4 2 alebo3 7 Max 25-30
Eel kebabs 0,5 3 7 Max 25-30
Turkey kebabs 0,5 4 7 Max 25-30
TURBO GRILL Kuracie stehienka 1 4alebo5 9,5 Max 25-30
COOKING Rebierka 0,5 4 14 Max 40-45
Perlicka (kusy) 1,2 4 14 Max 30-35
v PraZzma pecend v papieri 1 3 8 Max 20-25
x na pecenie
Kuracie kasky 1,5 3 14 Max 35-40
Prepelice 0,8 4 14 Max 30-35
Klobasy 1 4 14 Max 20-25
Zelenina 1 4 alebo5 14 Max 10-15

Poznamka: Udaje v tabulke st vysledkom testov pedenia, ktoré vykonal tim profesionalnych

kuchérov. Ich Gcelom je iba poskytnat usmernenie a méZu sa menit podla osobnych chuti.
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UDRZBA A CISTENIE

Raru Cistite beznym spdsobom (s Cistiacimi
prostriedkami, sprejom na rury), ale iba v
pripade velkého znecistenia a ked st Skvrny
nevydistitelné.

Délezité

Pred GdrZzbou raru vZdy odpojte. Prevadzka

spotrebica je bezpecna s vloZenymi aj

S vybranym| vysuvnymi listami.

Pri pravidelnom Cisteni vodou alebo
Specialnymi Cistiacimi prostriedkami
ostanul nerezové a smaltové Casti rury
ako nové. Po vycisteni vSetky Casti riry
dokladne osuste.

- Nikdy nepouZzivajte Spongie na drhnutie,
drotenku, kyselinu chlorovodikovi alebo
iné produkty, ktoré by mohli poskriabat
povrch alebo na fiom zanechat stopy.
NepouZivajte parné Cisti¢e ani priamy
prad vody.

- Skvrny na dne rdry z rozlignych produktov
varenia (omacky, cukor, proteiny a tuk) su
vzdy spdsobené rozliatim a Splachnutiami.
B K $plachnutiam dochadza v priebehu

varenia a zvyC€ajne su dosledkom

varenia pri prili§ vysokych teplotach.

K rozliatiu dochéadza, ked st nddoby na

varenie prili§ malé, alebo v dosledku

nespravneho odhadu narastu objemu
pocas varenia.

Tieto dva problémy je mozné vyriesit

pomocou vysokych hrncov alebo

pomocou odkvapovej misky, ktora je
stcastou vybavenia rary.

- Prigisteni spodnej ¢asti riry odportic¢ame
odstranit vSetky Skvrny, kym je rara
nahriata; Skvrny sa najlahSie odstranuju,
ked st Cerstvé.

Cistenie dvierok riry

»  Dvierka rury Gistite (zvnitra aj zvonku) po
Uplnom vychladnuti rdry, pouZite hortcu
vodu. Nepouzivajte brasne platno. Sklo
Cistite Specidlnym Cistiacim prostriedkom.

> Vygistite glazirované povrchy hordcou
vodou a neabrazivnym Gistiacim
prostriedkom, rovnako ako samotny
interiér rary.

Odstranenie vnutorného skla dvierok
rary (iba modely CL) (Obr. 2)

Sklé& na dvierkach riry je mozné vybrat, aby
bolo mozné dokladné gistenie vnitornych skiel.
Postupujte nasledovne:
P Pricelkom otvorenych dveréch otocte
dva Cierne bloky (s népisom ,CLEAN®) na
spodnej asti dvierok o 180° tak, aby vosli
do uloZeni v konstrukcii rary.

Poznamka: Uistite sa, Ze ste ich celkom otogili

(bloky v umiestneniach klikna).

Opatrne nadvihnite vitorné skla: dva bloky
zabrénia zatvoreniu dvierok (ak sa bloky
Uplne neotocia, pri vyberani skiel sa dvierka
okamZite zatvoria).

» pPo vyCisteni znovu zaloZte skla (spravna
poloha je znazornena napisom ,TEMPERED
GLASS*, ktory musi byt dobre Citatelny)

a otoCte dva bloky, upeviujuce skla, naspat
do ich pévodnej polohy.

A Nikdy sa nepokusajte o zatvorenie

dvierok v pripade, Ze iba jeden alebo obidva
bloky ¢iastocne alebo celkom uvolnili panely
vnutornych skiel. Po vyCisteni nezabudnite

otoCit obdiva bloky pred zatvorenim dvierok.

Odstranenie vnutorného skla dvierok
rary (iba modely CM) (Obr. 3)

Sklo dvierok na rdre je mozné vybrat, aby bolo
mozné dokladné Gistenie vnitorného skla.
Postupujte pri tom nasledovne:
Dvierka nechajte celkom otvorené, otocte
dva Cierne bloky na spodnej Casti dvierok
0 180° (obr. 3a a 3b).

Poznéamka: Uistite sa, Ze ste ich celkom otogili

(bloky v umiestneniach klikna).
Opatrne nadvihnite vnatorné sklo (Obr. 3c):
dva bloky zabrania zatvoreniu dvierok (ak sa
bloky UpIne neotocia, pri vyberani skiel sa
dvierka okamZite zatvoria).

P Privyberani stredného skla vysufite dve
boc¢né tesnenia (Obr. 3d) a sklo nadvihnite
smerom von (Obr. 3e).
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P Po vygisteni znovu zalozte stredné sklo
(Obr. 3f) (spréavna poloha je ur€ena napisom
LTEMPERED GLASS*, ktory musi byt
dobre Citatelny) tak, Ze ho opatrne vloZite
do prislusnych dréZok, umiestnenych na
vrchnej Casti dveri a zatlacdite ho az na
koniec dréazky.

» Potom vymeiite obidve tesnenia (Obr. 3g)

a snazte sa pri tom vlozit ich o najdalej tak,
aby sa dotykali horného okraja dveri.

» Nakoniec znovu zalozte vnitorné sklo
(Obr. 3h) a otoCte dva bloky, ktoré upeviuja
sklo, naspét do ich povodnej zaistenej
polohy.

A Nikdy sa nepokusajte o zatvorenie

dvierok v pripade, Ze iba jeden alebo obidva
bloky Ciastocne alebo celkom uvolnili panely
vnutornych skiel. Po vyCisteni nezabudnite

otocit obdiva bloky pred zatvorenim dvierok.

Vybratie dvierok rary (Obr. 4a, 4b, 4c)
Cistenie riry si mozete ulahgit tak, 7e dvierka
rdry vyberiete pomocou pantov nasledovnym
sposobom:

Z&vesy sU vybavené dvomi pohyblivymi

zamkami (A). Nadvihnite poistku (A)

a uvolnite pant.

P Nasledne nadvihnite dvierka a potiahnite ich
smerom von; aby to bolo mozZné, podrzte
dvierka na stranach blizko pantov.

»  Pri opatovnom zaloZeni dvierok najprv
posunte panty do drazok.

»  Pred zatvorenim dvierok nezabudnite otogit
dve poistky (A), pouZivané ako upevnovacie
prvky pantov.

Pozri obrazky na konci tejto pouzivatelskej

prirucky.

Vybratie bo¢nych rdmov

»  Ohnite prie&nik zachyteny vo fixaSnom
puzdre smerom dole a vytiahnite ho
z drazky.
Naklonte rém smerom hore priblizne o 60°
a mierne ho stlacte v smere naklonu.
Ram nechajte nakloneny, vyberte dva horné
haky z prislus§nych otvorov.

! i

ZaloZenie bo¢nych rdmov

P Ram nechajte nakloneny a vlozte horné
haky do prislusnych otvorov, pricom mierne
zatlaCte v smere naklonu.

P S naklonenym ramom potiahnite v smere
naklonu tak, aby sa horné haky zastavili
proti vonkajSej stene priehradky.

P Otodte ram smerom k stene priehradky.
Ohnite priecnik zachyteny vo fixacnom
puzdre smerom dole a vytiahnite ho
z drazky.

Vymena svetla v rdre
Rary Franke st
vybavené okrihlymi
A Ziarovkami v lavej
hornej Casti v zadnej
Casti priehradky. Pri
vymene Ziarovky riry
postupujte
nasledovne:

P Vypnite spotrebi& z napajania pomocou
omnipolarneho spinaca, ktory sa pouZiva
na pripajanie k elektrickému systému, alebo
odpojte zasuvku, ak je dostupna.
Odskrutkujte nasad'te skleneny kryt (A).
Odskrutkujte Ziarovku a vymente ju za takd,
ktord je odolné voci vysokym teplotdm
(300 °C) a dodrZujte nasledujuce body:
- Voltage: 220-240V, 50/60 Hz
- Vykon: 25 W
Pripojenie: G9
P Znovu zalozte skleneny kryt (A) a pripojte
k zdroju.
Upozornenie! Poskodenie svetla v désledku
nespravnej manipulacie!
D> Nedotykajte sa svetiel holymi rukami.
PouZivajte handru alebo kus kuchynského
papiera.

vy
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A VYSTRAHA! Moznost Grazu A VYSTRAHA! Riziko drazu

elektrickym pradom! elektrickym prddom v dosledku nespréavnej
D> Pred vymenou svetla zaistite, Ze rira je manipula'.cie!,
Vypnuta. > Vypnite rdru.

V zavislosti od sp6sobu montéaZe rury:
Vytiahnite rdru zo zasuvky alebo odpojte
zariadenie v hlavnom vypinaci elektrického
systému, napr. vypnite poistku v poistkovej
skrinke.

TECHNICKE UDAJE

Tangencidlny ventilator 15W
Ziarovka v rire 1x25W
PODPORA
V pripade akychkolvek problémov s prevadzkou - Tieto informacie

sa obréatte na servisné stredisko Franke (pozri
pripojeny zoznam).

Nikdy nevyuZivajte sluzby neoprévnenych
technikov.

Uvedte:

- typ poruchy

- model spotrebica (Art./COD.);

- sériové &islo (S.N.).

najdete na
Udajovom Stitku
spotrebi¢a na
zarucnom liste.
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LIKVIDACIA

Informacie pre pouzivatelov

Prislusny symbol

na zariadeni alebo

obale znamen4, Ze sa

zariadenie neméZete
[r— Iikvidovaf

s komunalnym

odpadom.

Spravnou likvidaciou zariadenia pomaoZete zabranit
Skodlivym vplyvom na Zivotné prostredie a zdravie.
Dalsie informacie o recyklacii zariadenia vam moéze
poskytnit zodpovedny organ, miestna sluzba
likvidacie odpadu alebo predajca zariadenia.

Vlyradené zariadenia likvidujte na Specidlnom
zbernom mieste pre elektrické a elektronické
zariadenia.

V stlade so smernicou 2012/19/EU o zniZeni

nebezpecnych latok pouZivanych v elektrickych
a elektronickych pristrojoch a o likvidacii odpadu.

TESTOVANE JEDLA

Symbol preskrtnutého smetného koSa na
spotrebi¢i znamena, Ze sa produkt na konci
svojej Zivotnosti nesmie likvidovat s komunalnym
odpadom.

To znamena, Ze po uplynuti Zivotnosti spotrebica
ho pouzivatel musi odviest do vhodného
recyklaéného strediska pre elektricky a
elektronicky odpad alebo vratit predajcovi pri kipe
nového spotrebica ekvivalentného typu.

Spravny separovany zber odpadu vyradenych
spotrebicov na nasledné recyklovanie, spracovanie
a ekologicky Setrnd likvidaciu poméha predchadzat
potencialnym negativnym dopadom na Zivotné
prostredie a zdravie, a ulahcuje recyklovanie
materialov pouZitych pri vyrobe spotrebica.

Informécie pre skiSobné Ustavy

Na vypoditanie objemu vyberte vnitorné bocné
beZce, ak st nainstalované (podla noriem
2009/60350-50304/EN).

V stlade s normou EN/IEC 60350

Tieto tabulky boli vypracované pre kontrolné
organy s cielom ulah¢it preskdsanie a
otestovanie rozliénych zariadeni.

Ako &itat tabulku vareni

Tabul'ka navrhuje idealnu funkciu, ktoréa sa
moZze pouzit pre konkrétne jedlo varené na
jednej Urovni alebo na niekolkych Grovniach
stbezne.

Casy varenia sa vztahuji na vioZenie surovin do
rury, bez predohrevu (ak sa vyZaduje). Teploty
a Casy varenia su priblizné hodnoty a zavisia od
kvality potravin a type prisluSenstva.

Na zagiatku pouZivajte odport¢ané hodnoty

a neskor, ak vysledok tepelnej Gpravy nie

je taky, aky sa odakava, predizte alebo

skratte ¢as. Odpori¢ame pouzivat dodané
prisluSenstvo, plechy na pecenie a plechy
vyrobené z tmavého kovu. Riadte sa vyberovou
tabulkou, ktoréd vymentva dodané polozky,
ktoré sa umiestiujd na rozli¢nych drovniach.

Subezné varenie odliSnych jedal
Pouzitie odportGc¢anych funkcii varenia
umoznuje stbezne varit na rozli¢nych
Grovniach. Privareni na jednej Urovni méZete
vyuzit aj statickd funkciu.
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Recept Funkcia

Predohrev  Uroven Tepl. Cas Prislusenstvo/Poznédmky
(odspodu) (°C) (min.)

Krehké pedivo STATICKE ANO 4 160 20 Urovet 4: plytky odkvapkévaci
plech
MULTIPOWER ~ ANO 3-4 160 23 Uroven 4: plytky odkvapkévaci
plech
Uroven 3: hlboky
odkvapkévaci plech
Malé kolade STATICKE ANO 3 160 25 Uroven 3: plytky odkvapkéavaci
plech
MULTIPOWER ~ ANO 3-4 160 23 Urovet 4: plytky odkvapkévaci
plech
Piskotové cesto  STATICKE ANO 2 160 45 Uroven 2: plech na tortu na
bez tuku mriezke
MULTIPOWER ~ ANO 2 170 30 Urovefi 2: plech na tortu na
mriezke
Jablkovy kolag STATICKE ANO 1 180 65 Urovef 1: plech na tortu na
mriezke
RYCHLE ANO 1 180 55 Urovefi 1: plech na tortu na
VARENIE mriezke
Dva jabléné RYCHLE ANO 1-3 180 80 Uroven 3: plech na tortu na
koléce VARENIE mrie?ke
Uroven 1: plech na tortu na
mriezke
Kysnuté buchty STATICKE ANO 2 165 27 Urovef 2: plech na tortu na
ANO 2 165 35 mriezke
MULTIPOWER Uroven 2: plech na tortu na
mriezke
Grilovanie Ak peciete jedlo priamo na grile, na spodnu policu vloZte odkvapkdavaciu
nadobu. Takym spésobom moZete zachytavat zvysky z pecenia a udrzat riru
Cista.
Pri grilovani odpori¢ame nechat 3-4 cm od predného okraja mriezky volné,
aby ste ulah¢ili jej vyberanie.
Opekany GRIL ANO 4 200  3-5 Urover 5: roét
sendvi¢ *
(predohrev
5min.)
Burgery ** GRIL NIE 4 200 35 Uroven 4: rost

(bez predohrevu)

Uroven 3: odkvapkévaci plech

* Pocas celého varenia musia byt dvierka atvorené.

** po 10 min. obrétte.
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CUPRINS

Informatii privind manualul
Utilizarea prevazuta
Informatii de siguranta
Instalare si amplasare corespunzétoare
Utilizarea corespunzatoare
intretinere si curétare
Reparatii
Scoaterea din functiune
Informatii privind economisirea energiei
Privire de ansamblu
Instalare
Modele CL
Modele CM
Utilizare
Ventilator de racire
Dezghetare
Racordarea electrica
Programator analogic al prepararii termice
Pornirea aparatului pentru prima data
Sugestii
Tabel de preparare termica
Curatare si intretinere
Date tehnice
Asistenta
Evacuare ca deseu

Preparate testate
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INFORMATII PRIVIND MANUALUL

Acest manual de utilizare se aplicd mai
multor modele. Prin urmare, este posibil
ca unele dintre dotarile si functiile descrise
sa nu fie disponibile pentru modelul
dumneavoastra.

Imaginile si figurile explicative, descrise

in diferitele sectiuni sunt disponibile la sfarsitul

manualului.

Simbol  Semnificatie

WSimbol de avertizare. Avertizare
impotriva riscurilor de accidentare..

Actiuni de siguranta si note de avertizare
> pentru evitarea producerii accidentelor
sau pagubelor.

Tnainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie > Actiune specifica. Descrie actiunea ce

manualul de utilizare.
> Pastrati manualul de utilizare.
| 2 Folositi aparatul descris in manual numai

trebuie efectuatd.

Rezultat. Rezultatul obtinut in urma
uneia sau mai multor actiuni.

in concordanta cu scopul pentru care @ fost  oveeeeeieiemieieieieeee e

creat.
Franke isi rezerva dreptul de a efectua

modificari la produs féra o notificare prealabila.

Toate informatiile sunt corecte la momentul
editarii.

UTILIZAREA PREVAZUTA

Conditie preliminara care trebuie
v indeplinits inainte de a efectua
urmatoarea actiune.

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

Cuptorul a fost creat pentru a oferi
performante de top in gospodadriile private.

INFORMATII DE SIGURAN'!'A

Este un aparat foarte versatil care permite
selectarea sigura si usoara a diferitelor metode
de preparare termica a alimentelor.

> Tnainte de a utiliza cuptorul,
cititi cu atentie manualul
de utilizare si instructiunile de
siguranta.

> Pastrati manualul pentru
0 consultare ulterioara.

Producatorul nu poate

fi facut raspunzator pentru

posibilele defectiuni

cauzate de erori in procesul

de instalare si de utilizare

a aparatului in mod

incorect, necorespunzator
sau nerational.

Siguranta electrica

a cuptorului poate fi
garantata numai in cazul in
care acesta este conectat

la un sistem electric cu
impamantare, in conformitate
cu reglementarile in vigoare.
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Pentru a asigura utilizarea

eficienta si in siguranta

a acestui aparat electric:

> Contactati numai centrele
de service autorizate.

> Nu modificati niciuna dintre
dotarile acestui aparat.

> Acest aparat poate fi utilizat de
copii cu varste de peste 8 ani
si de persoanele cu capacitati
fizice, senzoriale sau mintale
reduse sau fara experienta
sl cunostintele necesare
numai sub supraveghere
sau daca au fost instruite cu
privire la utilizarea in siguranta
a aparatului si inteleg
riscurile implicate. Copiii nu
trebuie lasati sa se joace
cu aparatul. Curatarea si
intretinerea de catre utilizator
nu se vor efectua de catre
copii, fara supraveghere.

> Acest aparat nu este o jucarie.

> Nu lasati copiii
nesupravegheati in apropierea
aparatului.

> Nu Iasati copiii sa se joace
cu acest aparat.

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

ATENTIE: pentru a evita orice

pericol cauzat de resetarea

accidentala a sigurantei termice,

acest aparat nu trebuie alimentat

prin intermediul unui dispozitiv

de comutare extern, cum ar fi un

temporizator, si nici nu trebuie

conectat la un circuit care este
pornit si intrerupt cu regularitate
de un serviciu public.

D> Asigurati-va ca aparatul este
astfel montat, incat permite
deconectarea de la sursa de
curent electric, intre contacte
fiind o distanta care asigura
decuplarea completa in conditii
de supratensiune categoria
Ill. Mijloacele de deconectare
trebuie sa fie incorporate in
instalatiile fixe, in conformitate
cu regulile de cablare.

> Utilizati numai sonda
de temperatura recomandata
pentru acest cuptor.

> Aparatul nu trebuie instalat
in spatele unei usi decorative,

pentru a evita supraincalzirea.

A Pericol de arsuri!

> Tn timpul utilizarii aparatul
devine fierbinte. Trebuie
acordat atentie sa se evite
atingerea elementelor
de incalzire din interiorul
cuptorului. Copiii cu varste mai
mici de 8 ani nu trebuie lasati
sa se apropie de aparat, cu
exceptia cazurilor in care sunt
supravegheati in permanenta.

AVERTIZARE: Partile accesibile
pot deveni fierbinti in timpul
folosirii. Copiii mici trebuie sa
fie tinuti la distanta.
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A Pericol de arsuri!

Capatul manerului usii poate

fi mai fierbinte din cauza

ventilarii aerului fierbinte.

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

AVERTISMENT: Asigurati-va ca

aparatul este deconectat inainte

de ainlocui lampa pentru a evita

posibilitatea unei electrocutari.

> Nu utilizati agenti de curatare
abrazivi sau raclete metalice
ascutite pentru a curata
geamul cuptorului/ geamul
capacelor cu balamale ale plitei
(in mod adecvat), deoarece
pot zgaria suprafata, ceea ce
poate avea drept consecinta
opacizarea sticlel.

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

Instalare si amplasare
corespunzatoare

> Nu |sati copiii sa se apropie de aparat si de
ambalajul acestuia.

Dacd acest cuptor ramane permanent conectat

la sursa de curent electric:
Asigurati-va ca aparatul este montat numai
de service-ul pentru clienti, un electrician
sau de catre personal instruit care detine
cunostintele/studiile necesare.
Asigurati-va ca aparatul este conectat
direct la priza.
Asigurati-va ca la conectarea aparatului nu
au fost utilizate adaptoare, prize multiple
sau prelungitoare.

> Asigurati-va ca dispozitivul nu este expus
agentilor atmosferici (ploaie, soare).

A Pericol de moarte!

D> Nulasati animalele de companie

sa se apropie de aparat.
> Ambalajele, precum folia de plastic

si polistiren, pot fi periculoase pentru copii.
> Nu |&sati ambalajul la indemana copiilor.

Utilizarea corespunzatoare

> Utilizati aparatul numai pentru pregétirea
si prepararea termica alimentelor.

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

D> Atunci cand utilizati cuptorul, verificati
functiile dispozitivului de gatit utilizate
in timpul functionarii acestuia.

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

> Nu utilizati lichide inflamabile Tn apropierea
cuptorului.

A Pericol de supra-incélzire sau de

avariere a cuptorului din cauza ventilarii
blocate!

> Nu acoperiti niciodata peretii interiori
ai cuptorului cu folie de aluminiu.

D> Nublocati functionarea ventilatorului sau
a deschiderilor de racire situate deasupra
usii cuptorului.

A Pericol de arsuri!

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

A Pericol de electrocutare din

cauza aparatului defect!

> Nu puneti in functiune un aparat deteriorat.

> Deconectati siguranta din cutia de
sigurante.

> Contactati serviciul asistenta clienti.
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A Pericol de electrocutare!

Nu atingeti aparatul cu parti ude

ale corpului dumneavoastra.

Nu utilizati aparatul atunci cand sunteti
descult.

Nu trageti dispozitivul sau cablul

de alimentare pentru a-I deconecta de la
priza.

v VvV VvV

Intretinere si curatare

Tnainte de intretinere sau curatare:

> Deconectati dispozitivul de la sursa
de alimentare, de ex. intrerupeti siguranta din
cutia de sigurante.

A Pericol de electrocutare din

cauza patrunderii de lichide!

Aparatul contine componente electrice.
Asigurati-va ca niciun lichid nu se scurge
n interiorul aparatului.

> Nu utilizati abur sub presiune pentru
a curata aparatul.

D> Nu utilizati o carpa umeda pentru a curita
elementele de operare.

Reparatii

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

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

- Imediat dupa despachetare, in cazul
in care existd indoieli cu privire la
integritatea aparatului

- Pe durata instalarii (in conformitate
cu instructiunile producatorului)

- Indoieli cu privire la utilizarea corect
a aparatului

- Defectiuni sau utilizare necorespunzatoare

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

- Incazulin care cablul de alimentare este
deteriorat, acesta trebuie inlocuit de catre
producator, tehnicianul sau de service,
sau persoane calificate similar, pentru a
preveni producerea oricarui accident.

Scoaterea din functiune

D> 1 cazulin care cuptorul nu va mai fi utilizat,
contactati centrul de service sau personalul
calificat pentru a-l deconecta de la sursa de
alimentare.

INFORMATII PRIVIND ECONOMISIREA ENERGIEI

Modul de operare PREPARARE TERMICA

CU VENTILATOR consuma mai putina energie

decét celelalte functii de preparare termica

disponibile.
Evitati deschiderea frecventa a usii.

> Preincalziti cat se poate de rapid.

> Preincalziti incinta cuptorului numai in cazul
in care rezultatul procesului de coacere
depinde de aceastd operatie.

D> Daca reteta unui preparat gratinat utilizeaza
caldura reziduala pentru o perioada mai
mare de 30 de minute, opriti aparatul cu
5-10 minute inainte de sfarsitul prepararii
termice.
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PRIVIRE DE ANSAMBLU
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Fig. 1b Butoanele afisate au doar valoare ilustrativa. Tineti cont de acelea de pe dispozitivul

dumneavoastra.

A. Buton selector de programe

Pentru a selecta regimul cuptorului conform
tipului de preparat solicitat. Atunci cand
butonul este setat la orice program, lumina
cuptorului este aprinsa indicand cuptorul
pornit.

B. Programator

Cuptoarele Franke au diferite sisteme

de administrare si comanda a timpului

de coacere, consultati pagina 65 pentru
instructiuni specifice detaliate. Doar
identificati tipul de comanda din echiparea
cuptorului dumneavoastra pentru a fi indrumat
in utilizarea corecta a functiei.

C. Indicator termostat

Indicat prin simbolul C, el indica faptul ca sunt
pornite elementele de incélzire ale cuptorului.
Se opreste atunci cand temperatura s-a atins
si se porneste din nou de céte oriincélzirea
cuptorului se reactiveaza. Este util de a
verifica daca temperatura s-a atins inainte de
introducerea mancadrii.

D. Butonul de comanda a temperaturii
(termostat)

Utilizat pentru stabilirea temperaturii necesare
pentru tipul de méancare ce trebuie preparata
termic, pastrand temperatura constanta

pe durata prepardrii. Pentru a selectat
temperatura necesara rotiti-I in sens orar
aducand indicatorul la cifra corespunzatoare.
Temperatura max. este aprox. 260 °C.

E. Ghidaje pentru gratar si tava

de scurgere

Utilizate pentru pozitionare corecta a gratarelor
si tavilor de scurgere in cele 5 pozitii
predefinite (de la 1 la 5 incepénd de jos);
tabelul de preparare termica (pagina 67)

indica cea mai buna pozitie pentru fiecare

tip de preparare termica.

F. Tava de scurgere

Tn mod uzual utilizata pentru colectarea
sucului de la alimentare preparate la grill sau
pentru a pregéati termic direct alimentele; tava
de scurgere trebuie indepartata din cuptor
daca nu este utilizata. Tava de scurgere este
din otel alimentar emailat de tip ,AA”.
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Nota: Pentru a obtine rezultate optime

de preparare termica este recomandabil sa
introduceti tava de scurgere cu partea inclinatad
cétre peretele spate a incintei cuptorului.

G. Gratar

Utilizat pentru sustinerea tigailor, a formelor
de patiserie si a altor recipiente, altele decat
tavile de scurgere furnizate, sau pentru
prepararea termicd cu ajutorul functiilor grill si

INSTALARE

turbo grill a carnii si pestelui, painii prajite, etc.
Nu este recomandat contactul direct
a gratarului cu alimentele.

Important: Montare (Fig. 5) trebuie
efectuatd in conformitate cu cu standardele
si reglementdrile in vigoare.

Montarea trebuie efectuatd numai de catre
personal specializat autorizat.

Conditii pe care trebuie
sa le indeplineasca baza de montare

v’ Pentru unitatile incorporate, componentele
(materiale plastic si lemn furnir) trebuie
sa fie asamblate cu adezivi rezistenti
la temperaturd (min. 100 °C):

B materialele si produsele adezive
necorespunzatoare pot cauza
deformari si dezlipiri.

v' Combina trebuie sa permita suficient
spatiu pentru racordurile electrice.

v' Combina in care cuptorul este incorporat
trebuie sa fie suficient de rezistent pentru
a prelua greutatea echipamentului.

> Cuptorul trebuie sa fie montat sigur
in lacasul sau.

D> Cuptorul poate fi montat intr-o combiné tip
coloand sau sub blatul unei unitati modulare
daca este este asigurata o ventilatie
suficienta.

Modele CL

(Fig. 6d)

Amplasati aparatul in compartiment, fixati
cuptorul in combina cu 4 suruburi si 4
mufe furnizate, utilizand gdurile pregatite in
panourile laterale (Fig. 6d).

Modele CM

(Fig. 6a/6b/6c¢)
- Masurati latimea pragului dulapului (S),
care normal poate fi 16, 18 sau 20 mm.
- Pragde 16 mm: pe fiecare coltar de
fixare (F) pozitionati 2 urechi (T) marcate
cu numarul 16.
- Prag de 18 mm: pe fiecare coltar de fixare
(F) pozitionati 2 urechi (T) marcate
cu numarul 18.
- Pragde 20 mm: pragul de 20 mm
nu necesita utilizarea urechilor.
> Pozitionati coltarele (F) fata de pragul
dulapului si in partea inferioara a capacului
suport al cuptorului.
Fixati coltarele (F) cu suruburile (V).
Pozitionati cuptorul in interiorul dulapului,
deschideti usa complet si o fixati
la coltarele (F)
cu ajutorul celor 4 suruburi (V) si a celor 4
distantiere din plastic (D).
NOTA: (aplicabila la toate modelele) (Fig. 6e)
Atunci cand cuptorul trebuie amplasat sub
o plita de gatit, mai intai rotiti spre dreapta sau
spre stanga racordul superior (R), astfel incéat
cuptorul sa fie bine pozitionat (Fig. 6e).

vy
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UTILIZARE

Cuptorul combina avantajele a convectiei
naturale ,statice” cu cele ale cuptoarelor
moderne ,ventilate”. Este un aparat foarte
versatil care permite selectarea sigura

si usoara a 8 metode de preparare termica
a alimentelor. Utilizati butoanelor (A) si (D)
de pe panoul de comanda pentru a selectat
programele si temperatura necesara.
Pentru cea mai buna utilizare a cuptorului
dumneavoastra Franke, consultati tabelul
de preparare termica de la pagina 67.

Ventilator de racire

Pentru a reduce temperatura din zona usii,

a panoului de comanda si pe laterale, cuptorul
Franke este dotat cu un ventilator de racire
care se activeaza automat atunci cand cuptorul
este fierbinte. Atunci cand ventilatorul este
pornit este suflat aerul din partea frontalad

a cuptorului intre panoul frontal si usa
cuptorului; s-a acordat o atentie speciala

sa se asigure ca aerul ce iese sa nu perturbe
mediul bucatariei si zgomotul sa se pastreze
la un nivel minim special.

Pentru a proteja aparatele bucatariei
ventilatorul ramane in functiune dupa
prepararea termica pana cand cuptorul

s-a racit suficient.

% Lumina cuptorului

fara activarea niciunui tip de incélzire. Aceasta
optiune este utild pentru curatarea cuptorului
cand acesta este oprit pentru a vedea incinta
cuptorului.

Dezghetare

Pentru dezghetarea alimentelor se recomanda
urmatoarea procedura:
Setati butonul selector de programe (A)
in pozitia ,PREPARARE TERMICA TURBO
GRILL®.
> Setati butonul termostatului (D) la 0°C.

Racordarea electrica

Cuptoarele Franke sunt livrate impreuna

cu un cablu de alimentare tri-polar cu borne

libere. Atunci cand cuptorul este racordat

permanent la tensiunea de alimentare, montati
un dispozitiv care asigura deconectarea

de la tensiunea de alimentare cu o pornire

de la distanta (cel putin 3 mm) care

permite o deconectare completa in conditii

de supratensiune de categoria lll.

Asigurati:

v’ Stecherul si priza sunt adecvate pentru
curent electric de 16 A.

v' Ambele sunt usor accesibile si sunt
pozitionate astfel incat sd nu poatd fi
atinsa nicio parte aflata sunt tensiune
atunci cand stecherul este introdus sau
SCOs.

v’ Stecherul poate fi introdus cu usurinta.

v' Atunci cand este montat intr-un combing,
cuptorul nu trebuie sa se sprijine
pe stecher.

v Bornele celor doud aparate nu sunt
conectate la aceeasi priza.

v' Un cablu 3 x 1,5 mm?2 de tip HO5VV-F
se utilizeaza atunci cand se inlocuieste
cablul de putere.

v’ Asigurati-va cd respectati polaritatile
bornelor libere.

Maro = Faza
Albastru = Neutru
Galben/verde =
Pamant

YELLOW-GREEN

BROWN

L LN

NOTA: Asigurati-vé c& toate caracteristicile
sistemului electric casnic (tensiune, putere
maxima si curent) sunt compatibile cu ale
cuptorului dumneavoastra Franke.

Frecventa curentului de alimentare de la retea
este stabilita iIn momentul conectarii.
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PROGRAME DE PREPARARE TERMICA

PREPARARE TERMICA CONVENTIONALA NATURALA

Sursa de incélzire este de sus (elementul de incélzire din plafon) si
de dedesubt (elementul de incalzire din baza). Aceasta este functia
de preparare termica conventionald care asigurd o coacere uniforma
utilizand un singur nivel.

Setati butonul termostatului
(D) intre 50 °C si max.
260 °C.

PREPARARE TERMICA ASISTATA CU VENTILATOR

Elementul de incélzire superior (plafon), elementul de incalzire de jos
(bazad) si ventilatorul din interiorul cuptorului sunt activate. Cdldura
constantd si uniformd pregateste termic si rumeneste egal mancarea.
Diferite preparate pot fi gétite simultan utilizand maxim 2 nivele.

Setati butonul termostatului
(D) intre 50 °C si max.
260 °C.

COACERE PIZZA

Elementele de incalzire circulare de jos (baza) si superior (plafon)
sunt activate partial. Distributia egald a temperaturii in combinatie
cu circulatia fortatd a aerului fac aceastd functie sa fie ideald pentru
coacerea tuturor tipurilor de pizza.

Setati butonul termostatului
(D) intre 50 °C si max.
260 °C.

PREPARARE TERMICA CU VENTILATOR

Elementul de incélzire circular este conectat si ventilatorul porneste.
Caldura constanta si egala pregateste termic si rumeneste uniform
mancarea. De asemenea pot fi pregatite simultan diferite mancaruri
daca temperaturile lor de preparare termica sunt similare. Acesta este
tipul cel mai delicat de preparare termica cu ventilator disponibila

cu acest cuptor Franke si este ideala pentru pregétirea cozonacilor

si produselor de patiserie dand posibilitatea de a utiliza simultan trei
nivele.

Setati butonul termostatului
(D) intre 50 °C si max.
260 °C.

PREPARARE TERMICA CU VENTILATOR MULTI POWER

Aceasta porneste elementul de incélzire circular impreuna cu activarea
partiald a elementelor de incalzire a partii superioare (plafon) si
inferioare (bazd) si a ventilatorului. Comparativ cu functia anterioara
este un mod mult mai puternic si mai rapid de atingerea a temperaturii
necesare; aceasta combinat cu o distributie uniformd a caldurii o face
ideald pentru carnea si pestele la gratar si pastele coapte, utilizdnd
péné la 3 nivele.

Setati butonul termostatului
(D) intre 50 °C si max.
260 °C.

PREPARARE TERMICA RAPIDA

Elementul circular de incélzire este pornit impreuna cu elementul

de incalzire superior (plafon) si cel inferior (baza) si cu ventilatorul.
Aceasta este cea mai puternica functie disponibila a cuptorului
dumneavoastra Franke, si distributia caldurii este proiectata sa fie

mai intensa spre partea inferioard; aceasta o face ideald pentru
pregatirea pizzelor sau a prepararii termice rapide a alimentelor
congelate in general. Poate fi folosita pentru aducerea cuptorului rapid
la temperatura necesard, apoi selectati oricare din celelalte programe
disponibile.

Setati butonul termostatului
(D) intre 50 °C si max.
260 °C.

GRILL

Elementul de incélzire a grill-ului de la partea superioara a cuptorului
este pornit. In acest caz prepararea termicé la suprafata sub radiatie
rapida pastreaza carnea moale in interior; grill-ul poate fi de asemenea
folosit pentru prajirea rapida a pana la 9 felii de paine. Cuptorul Franke
este proiectat pentru a prepara la grill alimente cu usa cuptorului
complet inchisa.

Nota: Elementul de incélzire a grill-ului este foarte fierbinte atunci
cand este in functiune; fiti atent sa nu-I atingeti accidental cand
manipulati alimentele ce trebuie preparate pe grill. Tn orice caz, Franke
a proiectat deschiderea cuptorului pentru a proteja mainile pe cat de
mult posibil.

Butonul termostat (D) ar trebui
sa fie setat in mod normal

la max. 200°C, totusi poate

fi setatd o temperaturd mai
redusa, caz in care pregatirea
gratarului va fi mai lenta.
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PROGRAME DE PREPARARE TERMICA

PREPARARE TERMICA TURBO GRILL

Elementul de incalzire grill de la partea superioard a cuptorului si Butonul termostat (D) ar trebui
ventilatorul sunt activate. El combiné radiatia céldurii intr-un sens cu séa fie setat iIn mod normal
circulatia fortata a aerului in interiorul cuptorului. Aceasta previne la max. 200°C, totusi poate
arderea suprafetei alimentelor si permite caldurii sa patrunda mai fi setatd o temperatura mai
adanc. Rezultate excelente sunt obtinute utilizdnd turbo grill pentru redusa, caz in care pregatirea

carne mixta si kebab-uri de legume, carnati, coaste slabe si cotlete de  gratarului va fi mai lenta.
miel, pui la grétar, prepelitd cu salvie, muschi de porc, etc.

Programator analogic al prepararii Ceas programator/A
termice P Pentru a seta temporizatorul, apasati o data
(Fig. 1a, 1b) butonul din dreapta (LED-ul corespunzator
incepe sa clipeascd); apoi rotiti butonul
CcM CL

Acest ceas este deja setat pentru utilizarea
manuala a cuptorului; astfel incat prepararea
termica este posibila si fara reglare.

Butonul din dreapta

> Apédsati butonul din dreapta pentru
a selecta succesiv functiile care trebuie
activate (temporizatorul, incheierea
procesului de géatire, pornirea procesului
de gatire, setarea timpului), semnalizate
de respectivul LED intermitent.

P Apasati scurt butonul pentru a verifica
setarile deja programate (interogare),
sau Tl apdsati timp de 2 secunde pentru
anularea setarii (Reset).

Butonul din stanga (butonul din dreapta
pentru CL)

P Rotiti butonul din stanga (butonul din
dreapta pentru CL) pentru a seta acele
ceasului pentru functia activata (LED
intermitent).

LED-uri
P Lumineaza intermitent: gata pentru
setare sau semnalizeaza sfarsitul functiei

(impreuna cu soneria).
»  Lumineazi continuu: functia in derulare.
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din stanga (butonul din dreapta pentru

CL) pentru a muta acele in vederea setdrii
timpului de gatire.

Apasati din nou butonul din dreapta pentru
a confirma setarea; LED-ul corespunzator
se schimba de la intermitent la permanent.
B Atunci acele revin in pozitia originala
pentru a indica ora actuala; cand

s-a atins timpul setat, soneria suna.
Acest sunet poate fi oprit prin
apdasarea butonului din dreapta.
Ceasul programator nu regleaza
incalzirea cuptorului.

Sfarsitul preparérii termice =
P Pentru a seta finalul perioadei de gatire,

apasati butonul de doud ori (LED-ul pentru
simbolul devine intermitent); apoi rotiti
butonul din stanga (butonul din dreapta
pentru CL) pentru a muta acele in vederea
setarii sfarsitului timpului de gatire.

B | ED-ul lumineaza intermitent

in urmatoarele 10 secunde (pentru
posibile reglaje), dupa care setarea
este preluata si LED-ul lumineaza
continuu.

Acelasi efect se obtine prin apasarea
de doud ori a butonului din dreapta
n timpul clipirii. La finalul perioadei
de gétire incalzirea cuptorului

va fi dezactivata si avertizorul sonor
va suna timp de 1 minut; acest sunet
poate fi oprit prin apasarea butonului
din dreapta.



CL85M/CM85M

Nota: La sfarsitul prepararii termice cuptorul
ramane la o temperatura apropiata de valoarea
setatd anterior timp de mai multe minute;

de aceea este bine sd scoateti alimentele
preparate din interior, pentru a evita
supracoacere.

Sfarsitul prepararii termice T
pornire intarziatd &=F

P inceperea intarziatd a procesului de gatire
poate fi activata numai dupa incheierea unui
proces de gatit; cand este setatd, apdsarea
butonului din dreapta confirma ,,oprirea”
si activeaza LED-ul intermitent pentru
simbolul .

» Rotiti butonul din stanga (butonul
din dreapta pentru CL) pentru a seta,
de asemenea, inceputul timpului de gatire
(fireste ca aceasta va fi interveni inainte
de final, deci acele pot fi mutate doar
napoi).

| 4 Confirmati printr-o noud apdsare
a butonului din dreapta.

» Datele pot fi de asemenea preluate automat
lasénd sa continue luminarea intermitenta
timp de 10 secunde.

B |ED-urile pentru simbolurile Si
=F raman aprinse si cuptorul se
porneste la ora setatd, cand numai
LED-ul pentru simbolul ©=F ramane
aprins.

B | 4 sfarsitul perioadei de gétire, soneria
va suna timp de 1 minut; acest sunet
poate fi oprit prin apdsarea butonului
din dreapta.

T
Setarea orei zilei "'

P Pentruaseta timpul corect, apasati butonul
de trei ori (LED-ul pentru simbolul ceasului
incepe sa clipeasca), apoi rotiti butonul din
stanga (butonul din dreapta pentru CL).

» Dupice ati setat timpul potrivit, apdsati
butonul din dreapta pentru confirmare.

Pornirea aparatului pentru prima
data

P Atunci cand utilizati cuptorul pentru prima
data, lasati cuptorul s& functioneze gol

cu butonul de temperatura plasat la maxim

pentru cel putin 40 minute si aerisind

incaperea.

B Mirosul detectat in timpul acestei
operatiuni este datorat evapordrii
substantelor utilizate protejarii
cuptorului pe perioada de timp dintre
fabricare si montaj.

B Dupi 40 de minute, cuptorul va fi
gata pentru a fi utilizat, dupa racirea
acestuia.

Sugestii

D> Pentruo preparare termica cu succes
nu va plasati niciodata vasele in cuptor
cand acesta este rece; asteptati pand cand
isi atinge temperatura setata.

D> Pe durata prepardrii termice a alimentelor
nu plasati oale sau recipiente direct pe baza
cuptorului;

v’ Plasati-le deasupra grétarelor sau tavilor
de scurgere furnizate, pe unul din cele
5 nivele disponibile;

B Daci nu procedati astfel, puteti
deteriora emailul cuptorului.

> Cuptorul dumneavoastra Franke
utilizeaza un email special care este
simplu de mentinut curat; totusi este
recomandabil sa-I curatati frecvent pentru
a evita coacerea pe murddrie si pe resturi
de alimente gatite anterior.

D> Orice panou cu auto curatare (daca
sunt furnizate) poate fi curdtat cu sapun
si apa (vezi instructiunile de curatare).

Nota: Tnainte de porni cuptorul, cititi
instructiunile ceasului programator (vezi
pagina 65).
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TABEL DE PREPARARE TERMICA

Setarea butonului Tip de aliment Greutate Pozitie Timp de Setare Durata
de selectare (kg) nivel*  preincal- buton (min.)
zire (min.) termostat
PREPARARE Friptura de porc 1 3 9,5 180 °C 65-75
TERMICA Omlete 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
CONVEN]’IONALA Cod-dorada-calcan 1 3 9,5 180 °C 15
NATURALA Rulouri de péine 1 2sau4 9,5 175 °C 25-30
Placinte 1 2 10,5 200 °C 40-45
Peste de apa de rau 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
Maméligd cu sos 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Plécinta de branza 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
PREPARARE Friptura de porc 1 3 9 180 °C 60-70
TERMICA Lepure copt 1 2 9,5 190 °C 55-65
ASISTATA CU Crescia Marchigiana 1,5 2 10 200 °C 25-30
VENTILATOR (lipie rapid3)
Rac copt 0,5 3 10 200 °C 30-40
Cod-dorada-calcan 2 2saud 7,5 150 °C 25-30
x Rulouri de paine 2 2saud 9 180 °C 25-30
— Tarte de fructe 1,5 2 9 175 °C 30-35
Placinte de carne & legume 2 3sau5 9 180 °C 40-45
COACERE PIZZA  Rulouri de péine 1 3 Pentru a 170 °C 30-35
Blat paine de pizza 1 1 accelera Max 14-18
Placinta din legume 0,8 3 timpul de 180 °C 45-50
@ Pizza 0,4 1-3 preincal- Max 12-14
Pui (bucati) 0,8 2sau3 zireutilizati 170 °C 55-60
Bibilica vanat (bucati) 0,8 2 functia 170 °C 70-75
Curcan 1,5 3 »Preparare 170 °C 85-90
Rata 1,5 2sau3 termica 170 °C 80-85
Friptura de vitd 1 3 rapida” 185 °C 105-115
Cod-dorada-calcan 0,8 3 150 °C 17-23
Legume umplute 1,5 3 180 °C 40-45
Biscuiti 0,5 3 160 °C 13-17
Tarte de fructe 0,8 3 170 °C 32-38
Bezele 0,5 3 90 °C 70-75
PREPARARE Péaine de dovleac 2,5 2sau3 7 180 °C 25-30
TERMICA CcU Péine din fdind integrald 1 1-4 8 190 °C 30-35
VENTILATOR Patiserie 1 1-4 8 190 °C 30-35
Biscuiti deliciosi 0,75 1-3 8 190 °C 25-30
Placinte cu legume 1 3 7 180 °C 55-60
(&) Prajituri 0,5 2sau3 7 180 °C 25-30
Plécinte cu branza 1,5 3 7 180 °C 25-30
Pastrav en papillote 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
PREPARARE Lepure copt 1,5 1-3 7,5 200 °C 115-125
TERMICA CU Placinte de carne 1,5 1-3 7,5 200 °C 50-55
VENTILATOR Placinte de carne & legume 1,5 1-3 7,5 200 °C 35-40
MULTI POWER Pui 1,5 2 6 180 °C 60-65
Friptura de purcel de lapte 6,5 3 7,5 200 °C 370-390
Biscuiti deliciosi 0,3 3 6 180 °C 20
(x) Tarte de fructe 1,5 3 7,5 200 °C 30-35
— Cartofi prajiti 1 3 6 180 °C 30-35
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Setarea butonului Tip de aliment Greutate Pozitie Timp de Setare Durata
de selectare (kg) nivel* preincal- buton (min.)
zire (min.) termostat

PREPARARE Focaccia 1 3 11,5 Max 55-60

TERMICA RAPIDA  Rulouri de paine 1 1-4 5,5 180 °C 20-25

Péine de secard 1 3 5,5 180 °C 25-30

Pizza 0,9 1-3 11,5 Max 10-11

ﬂ Friptura de vita 15 3 5,5 180 °C 35-40
Porc/pulpa de vitel 1 3 5,5 180 °C 110-120

Curcan 1 3 5,5 180 °C 45-50

PREPARARE LA Aripi de pui 1 4saub 7 Max 25-30

GRILL Cotlete 0,8 3 7 Max 25-30

Scoici 0,5 3saud 7 Max 14-16

haoad Cartofi prajiti 1 3 7 Max 25-30

Peste de apd de rau 1 3saud 7 Max 25-30

Rosii gratinate 0,4 2saul3 7 Max 25-30

Eel kebabs 0,5 3 7 Max 25-30

Kebab de curcan 0,5 4 7 Max 25-30

PREPARARE Copane de pui 1 4sau5 9,5 Max 25-30

TERMICA TURBO  Costite slabe 0,5 4 14 Max 40-45

GRILL Bibilicd (bucati) 1,2 4 14 Max 30-35

Dorada en papillote 1 3 8 Max 20-25

haod Pui (bucati) 1,5 3 14 Max 35-40

x Prepelite 0.8 4 14 Max 30-35

Carnati 1 4 14 Max 20-25

Legume 1 4saub 14 Max 10-15

Nota: Indicatiile date in tabel sunt rezultatele testelor de preparare termicd efectuate de o echipa
de maestri bucatari profesionisti. Ele sunt furnizate doar orientativ si pot fi modificate conform
propriilor gusturi.

CURATARE $I INTRETINERE

Cuptorul poate fi curdtat in mod conventional Nu utilizati aparate de curatare cu aburi
(cu detergenti, spray pentru cuptoare), dar sau cu jeturi directe de apa.
numai cand este foarte murdar si cand petele - Petele de pe baza cuptorului datorate

sunt foarte rebele. diferitele produse pregétite termic (sosuri,

zahar, albusuri si grasimi) sunt rezultate

Important intotdeauna prin vérsare si stropire.
Deconectati intotdeauna cuptorul de la B virsarea are loc in timpul pregétirii
sursa de alimentare inainte de efectuarea termice si este rezultatul pregatirii
lucrdrilor de service. Aparatul poate fi utilizat termice la temperaturi prea inalte
in siguranta cu si fara glisierele tavii. in timp ce stropii sunt datorati utilizarii
- Partile din otel inoxidabil, precum si cele de vase de gétit care sunt prea mici
emailate ale cuptorului se pastreaza sau unei estiméri gresite a cresterii
ca i noi, daca sunt curatate periodic volumului pe durata preparérii.
cu apd si detergenti speciali. Dupd B Aceste doud probleme pot fi rezolvate
curdtare aveti grija sa uscati temeinic toate utilizand vase de gatit cu borduri inalte
componentele. sau utilizdnd tava de scurgere furnizata
- Nu folositi bureti de vase din plastic sau alturi de cuptor.

metal, acid clorhidric sau alte produse care
ar putea zgéria sau ldsa urme pe suprafata
cuptorului.
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- Pentru a curata partea inferioara
a cuptorului este recomandabil
sa indepartati orice pata atata timp céat
cuptorul este inca cald; petele sunt mai
usor de rezolvat cand sunt proaspete.

Curatarea usii cuptorului

»  Usa cuptorului trebuie s fie curatata (la
interior si la exterior) cu apa fierbinte atunci
cand cuptorul este complet rece. Nu utilizati
lavete abrazive. Curatati geamul utilizand
detergenti speciali.

> Curatati suprafetele emailate cu apa
fierbinte si detergent neabraziv la fel
ca si pentru interiorul cuptorului in sine.

indepartarea geamurilor interioare
ale usii cuptorului (numai modelele CL)
(Fig. 2)
Geamurile usii cuptorului pot fi indepartate,
pentru a permite curatarea temeinica
a geamurilor interioare, procedand in modul
urmator:
Cu usa cuptorului complet deschisa,
rotiti la 180° cele doua piedici negre
(avand cuvantul ,,CLEAN”) de la baza usii,
astfel incét sd se incadreze in lcasurile
din structura cuptorului.

Nota: Asigurati-va ca le rotiti complet (piedicile

inclicheteaza cu sunet in pozitie).

Ridicati geamurile interioare cu grija: cele
doua piedici impiedica usa sa se inchida
(daca cele doua piedici nu sunt rotite
complet, indepartarea geamurilor va cauza
inchiderea imediata a usii).

» Dup3 efectuarea operatiunilor de curatare,
reintroduceti geamurile interioare (pozitia
corecta este indicata de cuvintele
LTEMPERED GLASS* care trebuie
sd fie perfect lizibile) si rotiti in pozitia
lor initiala cele doud piedici de retinere
a geamurilor.

A Niciodata nu incercati s inchideti usa

atunci cand una sau ambele piedici au eliberat
partial sau complet panourile geamului interior.
Dupa curatare, intotdeauna amintiti-va sa rotiti
ambele piedici inainte de a inchide usa.

indepartarea geamurilor interioare

ale usii cuptorului (numai modelele CM)

(Fig. 3)

Geamurile usii cuptorului pot fi indepartate,

pentru a permite curdtarea temeinica

a geamurilor interioare, procedand in modul

urmator:

> cu usa cuptorului complet deschisa, rotiti la
180° cele doua piedici negre de la baza usii
(Fig. 3a si 3b).

Nota: Asigurati-va ca le rotiti complet (piedicile

inclicheteaza cu sunet in pozitie).

> Ridicati geamurile interioare cu grija
(Fig. 3c): cele doua piedici impiedicd usa
sa se inchida (daca cele doua piedici
nu sunt rotite complet, indepartarea
geamurilor va cauza inchiderea imediata
a usii).

P Pentrua indeparta geamurile intre timp,
glisati afara cele doud garnituri (Fig. 3d)
si apoi scoateti geamurile in sus (Fig. 3e).

P Dups efectuarea operatiunilor de curatare,
reintroduceti geamurile intermediare
(Fig. 3f) (pozitia corectd este indicata de
cuvintele ,TEMPERED GLASS®, care trebuie
sa fie perfect lizibile) prin inserarea acestora
cu grija in canelurile adecvate amplasate
n partea superioard a usii si impingandu-le
pe toata cursa pana la capatul canelurii.

P Dups aceea inlocuiti ambele garnituri
(Fig. 3g), avand o grija deosebita
de a va asigura ca sunt inserate cat mai
mult posibil, pdna cand ajung in contact
cu marginea superioara a usii.

P inincheiere, reintroduceti geamurile
interioare (Fig. 3h) si rotiti in pozitia lor
initiald de blocare cele doua piedici de
retinere a geamurilor.

A Niciodatd nu incercati s& inchideti usa

atunci cand una sau ambele piedici au eliberat
partial sau complet panourile geamului interior.
Dupa curatare, intotdeauna amintiti-va sa rotiti
ambele piedici inainte de a inchide usa.
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indepartarea usii cuptorului (Fig. 4a,

4b, 4c)

Pentru a facilita curatarea cuptorului usa

acestuia poate fi indepartata prin manipularea

balamalelor dupa cum urmeaza:

» Balamalele sunt echipate cu doua incuietori
mobile (A). Ridicati piedica (A) pentru
a elibera balamaua.

»  Apoi ridicati usa si o trageti in afard; pentru
a efectua aceasta operatiune tineti usa
de laterale aproape de balamale.

»  Pentru a remonta usa mai intéi glisati
balamalele in locasurile lor.

» inainte de inchide usa amintiti-va ca trebuie
sa rotiti cele doua piedici (A) utilizate ca
atasamente ale balamalei.

Consultati imaginile de la sfarsitul acestui

manual.

Demontarea ramele laterale

P Tragetiin jos traversa fixata in bucse
si scoateti-o din lacas.
> Basculati cadrul in sus cu aprox. 60°
si il impingeti usor in directia de inclinare.
P Mentinand cadrul inclinat, scoateti cele
doua cérlige din partea superioara din
orificiile respective.

Montarea cadrelor laterale

> Mentinand cadrul inclinat, introduceti
cele doua cérlige din partea superioara
in orificiile respective, impingand usor
in directia de inclinare.

»  Avand cadrul inclinat, impingeti in directia
inclinarii pana céand cele doud carlige din
partea superioara se opresc in exteriorul
peretelui compartimentului.

> Tntoarceti cadrul spre peretele
compartimentului. Trageti in jos traversa
fixata in bucse si scoateti-o din lacas.

inlocuirea Iampii cuptorului

Cuptoarele Franke
sunt echipate

A cu o lampd circulara,

pozitionata in

zona superioara

stanga, in spatele

compartimentului.

Pentru inlocuirea

[ampii cuptorului,

procedati in modul

urmator:

4 Deconectati alimentarea cu energie

a aparatului cu ajutorul comutatorului

omnipolar folosit pentru conectarea

la sistemul electric, sau scoateti stecherul

din prizd, daca este accesibil.

Desurubati capacul din sticla (A).

Desurubati lampa si o inlocuiti

Cu una rezistentd la temperaturi inalte

(300 °C), cu urmatoarele caracteristici:

- Tensiune: 220/240V ~ 50-60 Hz

Putere: 25 W
- Racord: G9
4 Montati la loc capacul de sticla (A) si
reconectati sursa de alimentare.

vy

Atentie! Deteriorarea lampii din cauza
manipularii gresite!

Evitati sa atingeti ldmpile cu mainile goale.
> Utilizati o laveta sau o bucatd de hartie

de bucétarie.

A AVERTIZARE! Pericol

de electrocutare!

Tnainte de a inlocui lampa cuptorului, asigurati-
va ca acesta este oprit.

A AVERTIZARE! Pericol de

electrocutare din cauza manipularii

gresite!

D> inchideti cuptorul.

- In functie de cum este montat cuptorul:
scoateti cuptorul din prizé sau deconectati
puterea de la intrerupatorul principal al
instalatiei electrice, de ex. intrerupeti
siguranta cuptorului din cutia de sigurante.
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DATE TEHNICE

ASISTENTA

Tn cazul oricéror probleme in utilizare,
contactati un Centru de Service Franke
(consultati lista anexata).

Niciodata nu utilizati serviciile unor
tehnicieni neautorizati.

Specificati:

- tipul defectului;

- modelul aparatului (Art./Cod.);

- numarul de serie (S.N.).

EVACUARE CA DESEU

Aceste informatii
sunt date pe
placuta de tip

a aparatului

de pe certificatul
de garantie.

Informatii pentru utilizatori

Simbolul existent
pe produs sau pe
ambalajul acestuia
indica faptul ca
aparatul nu poate
fi reciclat ca deseu
menajer.

Prin reciclarea corespunzatoare a aparatului
preveniti orice consecinta ddunatoare asupra
mediului inconjurator si sanatatii.

Informatii suplimentare privind reciclarea
aparatului pot fi furnizate de catre autoritatile
competente, serviciul local de reciclare sau
de catre furnizorul aparatului.

Reciclarea aparatului, care urmeaza

sa fie aruncat, se va face printr-un punct

de colectare a deseurilor specializat in aparate
electronice si electrice.

~71-



CL85M/CM85M

In conformitate du Directiva 2012/19/ UE
cu privire la reducerea substantelor
periculoase utilizate in aparatura electrica
si electronica si la eliminarea deseurilor.
Simbolul de pe aparat, reprezenténd un cos
de gunoi barat, indica faptul ca, la sfarsitul
vietii sale utile, produsul nu poate fi eliminat
ca deseu menajer.

Tn consecint3, atunci cand produsul a ajuns
la finalul vietii sale utile, utilizatorul trebuie
sa-| predea unui centru corespunzator

de reciclare a deseurilor electrice

si electronice.

PREPARATE TESTATE

Colectarea corespunzatoare si separata

a resturilor aparatelor casate pentru
reciclare, tratament si reciclare ecologica
ajuta la prevenirea efectelor negative asupra
mediului inconjurator si asupra sanatatii

si faciliteaza reciclarea materialelor utilizate
la fabricarea aparatelor.

Informatii pentru institutiile de testare

Pentru a calcula volumul, indepértati ghidajele
laterale interioare din sérma, daca sunt
prezente (conform standardelor
2009/60350-50304/EN).

in conformitate cu Standardul EN/IEC 60350
Aceste tabele au fost create pentru a facilita
examinarea si testarea de céatre autoritatile
de control a diverselor dispozitive.

Consultarea tabelului de preparare
termica

Tabelul sugereaza functia ideala ce poate
fi utilizatd pentru un anumit fel de méancare
gatit simultan pe unul sau mai multe dintre
nivele.

Timpul de preparare termica se raporteaza
la introducerea alimentelor in cuptor,

exceptand preincalzirea (daca este necesara).

Temperatura si timpul de preparare termicd
sunt valori aproximative si depind de calitatea
alimentelor si de tipul de accesorii utilizate.

Utilizati initial valorile recomandate si daca
rezultatul coacerii nu este cel asteptat cresteti
sau descresteti timpul. Recomandam utilizarea
accesoriilor livrate, tavile emailate si tavile
executate din metal intunecat. Urmariti tabelul
de selectie in care sunt listate articolele livrate
care sa fie asezate pe diferite rafturi.

Prepararea termica simultana a mai
multor alimente

Utilizarea functiilor de ventilare recomandate
fac posibila prepararea termica simultana

a diferitelor nivele. Puteti utiliza functia statica
atunci cand gatiti pe un singur nivel.

Reteta Functie Preincal- Nivel (de Temp. Timp Accesorii/Note
zire josinsus) (°C) (min)
Biscuiti fragezi STATIC DA 4 160 20 Niv. 4: tavd de scurgere
platd
MULTIPOWER DA 3-4 160 23 Niv. 4: tavd de scurgere
Niv. 3: tava de scurgere
adéanca
Préajituri mici STATIC DA 3 160 25 Niv. 3: tava de scurgere
adanca
MULTIPOWER DA 3-4 160 23 Niv. 4: tavd de scurgere

platay
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Reteta Functie Preincal- Nivel (de Temp. Timp Accesorii/Note
zire josinsus) (°C) (min)

STATIC DA 2 160 45 Niv. 2: forma de préjituri
grasime pe gratar
MULTIPOWER DA 2 170 30 Niv. 2: forma de préjituri
pe gratar
Plécinta cu STATIC DA 1 180 65 Niv. 1: forma de préjituri
mere pe gratar
PREPARARE DA 1 180 55 Niv. 1: forma de préjituri
TERMICA pe gratar
RAPIDA
Doud plécinte PREPARARE DA 1-3 180 80 Niv. 3: tava de scurgere
cu mere TERMICA adanca
RAPIDA Niv. 1: forma de prajituri
pe gratar
Prajituri dospite  STATIC DA 2 165 27 Niv. 2: forma de prajituri
pe gratar
MULTIPOWER DA 2 165 35 Niv. 2: forma de prajituri
pe gratar
Preparare la grill Daca preparati alimentele direct pe gratarul cuptorului plasati tava de

scurgere pe nivelul de dedesubt.

Aceasta va colecta reziduurile de la pregatire si pastrand cuptorul curat.
Cand frigeti pe grill se recomanda s& lasati 3-4 cm liberi la marginea din fatéd
a grétarului, pentru a fi mai usoara extragerea lui.

Sandwich préjit ~ GRILL DA 4 200 3-5 Niv. 4: Gratar

* (preincalzire

5 min)

Burgeri ** (fara  GRILL NO 4 200 35 Niv. 4: Gratar
preincalzire) Niv. 3: Tava de scurgere

* tineti usa inchisa pe durata prepararii termice.
** cand a ajuns la 10 min, il intoarceti..
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COOEP>XXAHUE

06 3TOM UHCTPYKLUUHU
HasHaueHue ycTpoiicTBa
MHbopmaLma o 6e3onacHocTu
Hapnexawas yctaHoBKa 1 pa3melleHue
Haponexaluee ucnonb3oBaHue
TexHuueckoe Oﬁcny)KVIBaHVIe U OUYUCTKa
PemoHT
BbiBoa u3 aKcnnyatauuu
NHdopmaLms 06 sHeprocbepexeHum
0630p
YctaHoBKa
Mopenu CL
Mopenu CM
dkcnnyaTtauums
Oxnaxxpawowuin BeHTUNATOP
Defrosting (PazamopaxusaHue)

SHeKTpVILIECKoe coefiluHeHue

AHanorosoe ycTpoicTBo AN NPOrPaMMUPOBaHUs MPUTOTOBNEHUA NMULLK

I'IepBoe BKJIlOYUEHUE

PekomeHpauuu
Tabnuua npurotoBneHus 6nion
OumncTtka u TexHUyeckoe obcnyxxmpaHue
TexHUUecKkue naHHble
TexHuueckas nogaepxika
YTunusauus

MpoBepeHHas nocyna
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OB 3TOU UHCTPYKLUUU

OTa MHCTPYKLUMs Mo 9KcnayaTauuu npumeHumMa
K HECKONbKMM MOLIENAM YCTPOMCTBA.
HekoTopble onucaHHble 0CO6EHHOCTH W
YHKUMU MOTYT ObITb HEAOCTYMHBIMK ANS
KOHKPeTHOW Moaenu.

[TosicHUTeNbHbIE N30OPAXEHNS U PUCYHKM,
paccMaTpuBaemble B pas3nnyHbIX pasaenax
NOKYMEHTa, NpnUBOAATCA B KOHLE ﬂaHHOIZ
MHCTPYKLMH.

KomnaHus Franke coxpaHsieT 3a cobon
npaBo Ha BHeECeHne M3MEHEHUI B nanenuve
6e3 NpeaBapuTeNbHOro yBeAOMIEHHS.

Bcs npuBeneHHas 3oeck MHGopmaums
neﬁcmmeana Ha MOMEHT BbIMyCKa
NOKYMEeHTa.

P BhumaTensHo NpouTUTE 9Ty MHCTPYKLMIO,
npexnae Yem nonb3oBaTbCs YCTPONCTBOM.

P CoxpanuTe HHCTPYKLMIO.

> McnonbayiTe ycTpoMCTBO, ONMUCAHHOE B
NaHHOW MHCTPYKLMM, UCKIOUUTENBHO NO
€ro HagHaueHuio.

HA3HAYEHUE YCTPOUCTBA

KomnaHus Franke coxpaHsiet 3a cobon
npaBo Ha BHECEHWE M3MEHEHWI B U3nenune
6e3 npeABapuUTENBHOTO YBEAOMEHMS.

Bcs npuBeneHHas 3noeck MHGopmaums
nencTBuTeNbHa Ha MOMEHT BbiMycKa
NOKYyMeHTa.

Cumson 3HaueHue

CumBon npeaynpexaneHus.
MpeaynpexneHne o puckax nonyyeHus
TpaBM.
[leicTBuA, KOTOPbIE yKasdbiBaloTCS
> B NpUMeyaHusx no 6e3onacHoCTH
1 NpeaynpexneHusx u No3BonsioT
n3bexaTb TPaBM 1 NOBPEXAEHUM.
> LWar neicTeua. YkasbiBaeT Ha feicTsue,
KOTOpOe HEOHXOAUMO BbIMOMHUTb.
Pesynbrtat. Pegynsrat ogHOro unu
HECKONbKMX LWaros AeACTBUN.
MpensaputensHoe ycnosue, KOTopoe
v NOXHO obecneunsatbes nepes
BbINONHEHUEM TEKYLIEro AeiCTBuS.

OTOT Ayx0BOW Wkad npefHadHaueH
MCKIIOYMTENBHO ANS BbITOBOTO,
HenpoheccUoHanbHOro NCNonb30BaHus.
[lyxoBka paccuntaHa Ha NPON3BOANTENBHOCTb
npoeccroHanbHoro knacca B AOMallHUX

ycnosuax. 370 B BLICLUEN CTeneHn
yHUBEPCANbHbIA NPUOOP, NO3BONFIOLLNIA NErKO
v 6e30nacHo BbIbUPaTL PasnuyHbIe MeTodbl
NPUrOTOBAEHMUS MULLMX.

MHOOPMALIUA O BESOINMACHOCTHU

> [lpexae ueM MCMONb30BATh
NlyXOBKY, BHUMATENbHO
NpoYnTanTE ATy MHCTPYKLIMIO
no aKcnnyaTaLmm
¥ MHopMauMio o
H6e30nacHoOCTU.

> CoxpaHuTe 3Ty MHCTPYKLIMIO
ANS fanbHenLero
MCMNO/Mb30BaHWS.
[lponsBoanTens He HeceT
OTBETCTBEHHOCTM 3a
BO3MOXHblEe MOBPEXAEHMS,

_75-



CL85M/CM85M

KOTOpble MOryT BO3HUKHYTb
B pesynbrate HenpasuabHOM
yCTaHOBKM, a Takxe
HeHaanexawlero unu
HepauMoHanbHOro
MCMNONb30BaHMS YCTPOMCTBA.
AnekTpuueckas 6e30nacHOCTb
LyXOBOro Lukada
rapaHTMpOBaHa TOMbKO Npw ero
HanexalemM 3a3emMneHmn B
COOTBETCTBUM C AEUCTBYIOLMMM
TpeboBaHMAMM.
YTobbl 06ECNEeUnTDL
6e3onacHyto 1 3 PEKTUBHYIO
paboTy STOro 31eKTPUYECKOro
npubopa:
> ObpallanTechb TOMbKO B
aBTOPW30BaHHbIE CEPBUCHbIE
LIEHTPbI.
> He moanpuumpymte yHKUMM
npvbopa.
> Mcnonb3oBaHWe JaHHOro
npvbopa LeTbMu B
BO3pacTe 8 neT v cTaplue u
AMLAMM C OrpaHnUYeHHbIMM
(h131MYECKMMM, CEHCOPHBIMM
MW YMCTBEHHbBIMM
BOBMOXHOCTAMM UK
He obnafatoLmnmm
HEeOoOXOAMMBIMM OMbITOM
W HaBblkamu, AOMyCKaeTCs
TOMBbKO MPK 0becneyeHnm
NPUCMOTPA 3@ HAMK UK
rnocse Toro, kak 1m Oblnu
pasbsCHEHbI MpaBuna ero
6e3onacHoOM akcnyaTaLum
W CYLLIECTBYIOLLIME OMACHOCTMU.
He nossonaute netam
urpatb ¢ npubopom. [letam

MOXHO BbINOHSATb OUUCTKY W
obcnyxunBaHue ycTponcTea
TOMbKO MO/ NPUCMOTPOM!

> [laHHOEe YCTPOMCTBO — He
urpyLukal

> He ocTtaBnsnTe neten psgom ¢
yCTpOWCTBOM He3 mprcMoTpa.

> He paspeluante aeTam urpatb
C YCTPOMCTBOM.

> He paspeluante oeTam
npuKacaTtbes K nprubopy unm
ero dneMeHTam ynpasneHus
BO BPEMS M Cpa3y Nocre ero
MCMONb30BaHWS.

MPEOOCTEPEXXEHMUE:
Bo nsbexaHne onacHocTu
BO3BpaTa TEMI0BOr0
BbIK/IlOYATENS AaHHbIN
npubop He AO/MKEH NOMyYaTh
NMUTaHWe Yyepes BHeLHee
YCTPOWMCTBO BbIK/IIOUEHMS,
HanpumMep, Tanmep, Unn
6bITb NOAKMOYEHHbBIM K
3NeKTPUUYECKOMY KOHTYPY,
KOTOPbIN BK/OYAETCS U
BbIK/IIOYAETCH aBTOMATUYECKM.
> [Npnbop Heobxoammo
YCTaHOBWTb Taknm 06pasom,
4TOObI €r0 MOXHO ObINI0
OTK/IOUNTb OT SNEKTPOCETH.
PacctosiHne mexay
KOHTaKTamm AO/MKHO BbITb
NOCTATOYHbIM A9 NO/HOIO
OTK/IKOYEHWS OT CEeTU B
Clyyae nepeHanpskeHus
kateropuu lll. Paambikatenn
LOMKHbI ObITh BCTPOEHBI B
(PMKCMPOBaHHYIO KabesbHyo
pasBoAKY B COOTBETCTBUM C
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npaBMnaMu 3NeKTPUYECKOTO
NOOKOYEeHUS.

> Pagpeluaetcs ncnonb3osarb
TOMbKO PEKOMEH[I0BAHHbIE ANS
9TOW MeyYn TEPMOLLYMbI.

> 3anpellaeTcs yCTaHaBIMBATb
nprbop 3a AeKoPaTUBHOW
ABepLEen BO n3bexanue
neperpesa.

A OnacHocTb nonyyeHus

oxxoros!

> Bo Bpems pabotbl npmbop
cunbHO Harpesaetcs. Cneayet
cobnonartb OCTOPOXHOCTb
BO M3DEXaHWe KOHTakTa
C HarpeBaTtesibHbIMM
3NeMEeHTaMu BHyTPU
nyxosku. [letn mnaguwe 8 net
MOTYT HaXOAWTbCS PAAOM
C NprbOPOM TOJIbKO Mof
MOCTOSHHBIM MPUCMOTPOM.

MNPEAYNPEXOEHWUE! Bo
Bpems paboTbl HEKOTOPbIE
LOCTYyMHble aeTanu npubopa
CWNbHO HarpesatoTcs. He
aonyckawTe K npubopy neTen.

A OnacHocTb nonyuyeHus
oxoros!

TopuoBas NOBEPXHOCTb PyUKH

NBepLbl MOXET BbITb DoNee

ropsyen B CBA3M C BbIXOOM

ropsyero Bo3ayxa.

> Koraa neyb He ncnosnbayercs,
PErYIMPOBOYHbBIE PYUKM
NOMKHbI HAXOAMTLCA B
BbIK/TOYEHHOM MONOXEHWM.

NPEOYTNPEXAOEHUE! Mepen
TEM Kak MPUCTYMNUTb K 3aMeHe
namnsl, Bblktounte nprbop,
YTOObl YCTPAHWTL BEPOSTHOCTb
MOpaxeHns aNeKTpUYeCcKUm
TOKOM.
> He “cnonb3ynTe arpeccuBHble
abpasviBHble uncTsLLme
CpeacTBa MM ocTpble
MeTanmyeckue ckpebku
A5 QUMCTKM CTek/a
ABEpLbl lyxOBKK / CTekna
LAPHWMPHOW KPbILLKM
BAPOYHOW MOBEPXHOCTH (€CU
NPUMEHUMO), MOCKOSbKY
OHW MOryT nouiapanatb
NOBEPXHOCTb 1 MPUBECTM K
pacTpeck1BaHuio cTekna.
> He npumeHsiTe naposble
OUNUCTUTENM UM CTPYM BOABI.

Hapnexawas yCTaHOBKa "
pa3MelleHune

D> He noanyckamnTe feTel K yCTPOMCTBY 1nn
ynakoBOYHbLIM MaTepuanam.

Huxe npuBOAMTCSA NOPALOK NPUCOELMHEHUS

NyX0BOTO Wkada K 9NeKTPOCETU HEPA3bEMHbIM

cnocobom.

> Mpubop nomkeH ObiTb yCTaHOBNEH
npeacTaBuTeNeM CEepBUCHOTO
LEeHTpa, 9NeKTPUKOM UK 0ByYeHHbIM
cneunanvctom, obnaaaroLmm
HEobX0AMMbIMU 3HAHWAMM W
o0bpasoBaHuem.

D> YeTpoiicTBo HyXHO MOAKOUNTH
HENoCpeaCcTBEHHO K PO3ETKE 3/1EKTPOCETU.
[ns nogknioyerns ycTponcTea
3anpellaeTcs UCNoNb3oBaTh aganteps,
MHOTOPO3ETOUHbIE MEPEXOAHNKM W
yOAUHUTENN.

D> Y6enutecs, uto YCTPOWICTBO He MofBEePXEHO
BO3AEWCTBMIO aTMOCHEPHBIX ABAEHUN
(moxab, conHue).
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A Puck cmepTu!

D> He nosBonsiite 4OMALLIHMAM XMBOTHBIM
npUbANKATLCS K YCTPOMCTBY.

D> Ynakoouhble martepuansl (Hanpumep,
nnacTMKoBas naeHka 1 NoaMcTupon)
NpeACTaBNAOT ONACHOCTb ANs AeTe.

> XpaHuTe ynakoBoUHble MaTepuansl Baanm
oT feTew.

Hapnexaulee ucnonb3oBaHue

> Mcnonbaynte npubop UCKAUNTENBHO ANs
NPUroTOBAEHUA MULLIN.

D> Momelwas unu BbiHMMAs NOCYY U3 Neun,
MCNONb3YNTE KYXOHHbIE PyKaBMLibI.

> [Mpn ncnonb3oBaHnM APYrmUX KYXOHHbBIX
npubopPOB BMECTE C [lyXOBKOK
NPULEPXMBANTECH UHCTPYKLMIA K HAM.

D> He KnaguTe anekTpuyeckue kabenu apyrux
npubOPOB Ha ropsuMe YacTu neun.

D> He ucnonsayiite nerkoBocrnamersiowmecs
XKMOKOCTK PAAOM C NeYblo.

A CyliecTByeT pUCK neperpeBaHus

N HEMpPaBUJIbHOTO (‘byHKLlMOHVIpOBaHMﬂ
neyun B cny4yae 6HOKMPOBKVI BeHTUNsAUum!

> 3anpellaeTcs NokpbIBaTh BHYyTPEHHWE
MOBEPXHOCTU CTEH Meun antoMUHUEBOK
honbroi.

D> Crepure 3a Tem, utobbl He 6510
npensaTcTBUI BEHTUASLWM U He Bbinu
3ab110KMPOBaHbI OXNaxAaloLLMe OTBEPCTHS
Han ABEpUEN neun.

OnacHoOCTb MonyyYeHUs 0XXOros!
D> Otkpbizas unm sakpeisas gsepLy, gepxuTe
PYYKY 3a LEHTPasbHYIO YacTb..

A OnacHOCTb MopaxeHus

3M1eKTPOTOKOM MPU UCMONb30BAHUU

HeucnpasHoro npubopal!
He BkntovaiTe HevrcnpasHbIi npubop.

[> BbIk/l0uMTE aBTOMATUYECKMIA BbIK/IOUATENb
WM BLIKPYTUTE MNABKUI NpeaoXpaHuTenb
Ha anekTpoLLuTe.

D> O6patutecs B cepBIUCHBIit LIEHTP.

A OnacHoCTb NopaxeHus

3neKTpoTokom!
He npukacaiTtech k npubopy BNaXHbIMK
yacTaMmu Tena.

D> He ucnonsayrite npubop, cTos 6OCHKOM.

> 3anpedllaeTcs TaHYTb 3a Npubop nnu kabenb
nUTaHus, YTobbl OTKMOUMTL MPHUOOP OT
PO3ETKM.

TexHnueckoe obcnyxusaHue u
ouucTka

[lepen nposeneHMem TEXHUYECKOro

06CNyXMBaHUSA UM OYUCTKM HEOBXOAUMO

BbIMOMIHUTL OMUCAHHbIE HUXKE AeNCTBUSA.
OTKkntounte Npubop OT aN1eKTPoCeTH,
Hanpumep, BbIKOYMB aBTOMaTMMeCKMI;I
BbIK/tOYATESb HA BIEKTPUUECKOM LIUTE.

A Puck nopa>xeHusa 3J1IEKTPOTOKOM

M3-3a nonagaHua XUAKOCTU BHYTPb

npubopal!

[pnbop coaepxut anekTpuyeckme

KOMMOHEHTBI.
CnenuTe 3a TeM, UTobbl Ha BHYTPEHHWE
netanv npubopa He monana XWAKOCTb.

D> He umctbre npvbop € MOMOLLbIO Napa noa
naBneHnem.

D> He MCNonbaynTe AN% OUUCTKM paboumnx
3N1EMEHTOB BNIAXHYIO TKaHb.

PemoHT

D> cranasnusath v pEMOHTUPOBATL NPUBOP
paspeLlaeTcs ToNbKO KBanMUUMPOBaHHBIM
cneunanucTam.

> ObpaliaiTech B CEPBUCHBIN LEHTP,
aBTOPU30BAHHbINM MPOM3BOANUTENEM, UMK
K KBanuMguUMpOBaHHbIM CreuranucTam
B TaKUX CNyyvasx:

- Cpasgy nocne pacnakoBku, eciu
COMHeBaeTeCh B LiefIocTHOCTH Npunbopa

- Bo Bpewms ycTaHOBKM (B COOTBETCTBUM
C MHCTPYKUMSMK MPOU3BOANTENS)

- Bcnyuae cOMHeHWit B NpaBuUnbHOCTH
paboTbl npubopa.

- Bcnyuae HencnpaBHOCTH UK
HeHaanexatlen pabotbl.
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3ameHa po3eTku, HECOBMECTUMOW CO
WwTencenbHoM BUAKOM npubopa.

Bo usbexaHue puckos, 3ameHy kabens
nUTaHWs B Cyyae ero noBpexaeHus
[IO/IXEH OCYLLEeCTBNNATb MPOU3BOANTEND,

ero CepBI/ICHbII;I npenctasuTenb Unmn MHOW

KBaNWULUMPOBaHHBbIN CreLmanuct.

BbiBoa 13 Kcnnyatauuu

D> Ecnv nnanupyetcs npekpatuts

“CMob30BaHHWe JyX0BOro lwkaga,
0bpaTUTECh B CEPBUCHBIN LIEHTP MK K
KBanMMULMPOBAHHOMY CrieunanmcTy,
KOTOPbIA CMOXET OTCOEAUHWTD €ro oT
9NeKTPOCETH.

MHOOPMALIUA Ob SHEPITOCBEPEXEHWUA

B pexxume pabotel FAN COOKING
(MpWHyaMTeNbHas KOHBEKLMA) NoTpebnexne

OHEPTUM HUXKE, YeM B IPYTUX DYHKLUMSX
npurotosnexus éntoa.

>
>

CrapanTech Kak MOXHO pexe OTKpblBaTh
aBepLy.

MpenBapuTenbHbIA Harpes cneyet
BbIMOJHSATb Kak MOXHO BblcTpee.
MpUMeHsTe NpeaBapuTenbHbIA Harpes

Ob30P

D> kamepbl ayxoBKM, TONLKO €CAN OT STON

onepaLwuu 3aBUCAT pedynbTaTbl
TepMuyeckor 06paboTku.

Ecnu no peuenty Heobxoanmo
MCMONb30BaTh OCTATOUHOE TEMI0
nonbwe 30 MUHYT, BbikounTe Nprbop
3a 5-10 MUHYT [0 3aBepLUeHNs
NPUroTOBNEHUS.

200 100
180 150 120

Fig. 1a

min

240 60
220 80

00 100
180 15 120

Fig. 1b KHOMKM nokasdaHbl UCKMOUYNTENBHO C UIIOCTPATUBHBIMU LIENSMU.
[puHKMMaliTe BO BHUMaHKe TONLKO Te, UTO UMEeIoTCS Ha BalleM yCTPOUCTBe.
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A. Pyuka Bbibopa nporpamm

Mcnonbayetcs ong Bbibopa HeobxoanmMoro
pexuma npurotToBneHns 6104 B AyX0OBKe.
Mpu Beibope nob0or NporpaMmmbl ¢ MOMOLLLbIO
PyYKuW 3aropaeTcs NOACBETKA AYXOBKM,

YTO yKa3blBaeT Ha BK/IIOYEHME AYXOBKM.

B. YcTpo#cTBO NnporpaMMupoBaHus

B nyxoBbix Wwkadgax Franke ncnonbaytorcs
pasnunuHble CUCTEMbI AN KOHTPONS

BPEMEHW NpuroToBneHns batoa v ans
ynpasnenws; nofpobHas nHpopmaums
npeacTaeneHa Ha ctpaHuue 84.

[pasuabHOE PYHKLMOHWPOBaHWE 3aBUCUT

OT UCMOMb3YEMOTO TUMa yrpaBneHus 4yXOBKOW.

C. UHpukaTtop TepmocTtaTa

MuankaTtop C, ykasbiBaeT Ha BKOYEHWE
HarpeBaTesbHbIX 91EMEHTOB Y XOBKH.
MHaMKaTop oTKoYaeTCs Nocne AOCTUKEHNS
3alaHHOM TemnepaTtypsbl U BK/loUaeTcs CHoBa
npv NOBTOPHOM akTUBALIMU HarpeBa ayXOBKU.
C ero nomolLbio MOXHO KOHTPOIMPOBaTh
NOCTUXEHUe HeobxoanMMon TemnepaTypbl
nepen NnomelleHnem NpoayKTOB B Ay XOBKY.

D. Perynatop Temneparypbl (TepmMocTar)

Cnyxut ons Beibopa Heobxoarmon
Temnepatypsl NpurotosneHus bawoaa u
noAAepX1BaeT ee Ha MOCTOSHHOM YPOBHe

B npouecce npurotosnexud. [ing ssibopa
HY>XHOW TeMMnepaTypbl NOBEPHUTE pErynatop
Mo YacoBOW CTpeske, yCTaHOBMB yKkadaTesb
Ha COOTBETCTBYIOLIEE 3HAYEHME.
MakcumanbHas TemnepaTypa cocTaBnset
npubnuautensHo 260 °C.

E. Hanpasnsiowmwue ans peweTtok
M NPOTUBHEN

McnonbayloTes Ans npasuabHOro
pacnonoXeHns PELeTOK U NPOTUBHEN B

5 npenBapuTeNnbHO ONpeaeneHHbIX NONOXEHNIX
(c 1 no 5, HaunHas cHuay). B Tabnuue
npurotoBneHus 6nioa (ctpanuua 86)

yKasaHo Haunyyliee nofaoxeHue Ans Kaxaoro
cnocoba NpuroToBneHus.

F. MpoTtueeHb

O6bluHO UcnoNb3yeTcs Ans cbopa COKOB,
KOTOpble BbIAENAOTCS BO BPEMS MPUrOTOBIEHUS
6ntoa Ha rpune, UNu HenocpeacTBEHHO Ans
NPUrOTOBNEHNSA MULLIM; BbIHMMaWTe NPOTUBEHb
13 AYXOBKW, KOTAa OH HEe UCMONb3YEeTCS.
[TPOTMBHM N3rOTOBNEHbI U3 3MaANMPOBAHHOM
cTanu knacca AA, npeaHasHayeHHoM

005 NPOAYKTOB NMUTaHUS.
Mpumeuanue. [Ins nyywero pesynsrara
peKkoMeHAyeTCs BCTaBNATb NPOTUBEHb
HaKMOHHOW CTOPOHOW MO HanpaBneHuo

K 3aflHel CTeHKe BHYTPEHHEro oTaeneHums
NYXOBKMH.

G. Pewertka

PelueTtkun cnyxar ans pasMmeLleHns KacTpionb,
hopM ANs BbINEUKM U APYTHUX KOHTEMHEPOB,
Kpome npoTuBHer. Kpome TOro, oHu
MCMNONbL3YIOTCA AN NPUrOTOBNEHMS Msica

¥ pblbbl, B OCHOBHOM C MPUMEHEHWUEM (DYHKLIMI
rpuns u Typborpunsa, nogxapusanus xneba

W T. N. PekomeHayeTcs UCKIOUUTE NPSMOK
KOHTaKT NPOAYKTOB C PeLIETKON.
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YCTAHOBKA

BaxxHo. YcTaHoBKa (puc. 5) nomkHa
OCYLLECTBNATLCA B COOTBETCTBUM

C AeNCTBYIOLLMMI CTaHAApTaMu 1 HoOpMamu.
YcTaHaBnueate Nprbop paspellaeTcs Tonbko
NNLEH3UPOBAHHBIM W KBaNU(MULMPOBAHHbIM
cneunanncTam.

TpeboBaHUA K KyXOHHOMY LiKady

v [ns c60pKM Usmennit, comepxalimx
nnactMaccy 1 aHepHyto ApeBecuHy,
HeobX0aMMO NPUMEHSIT TEPMOYCTONUMBbIE
knen (MuH. 100° C).
®  Henonxonswme matepuansl 1 knen

MOTYT NPMBECTH K fiepopmaLinm
1 OTKNeMBaHMIO SN1EeMEHTOB.

v’ B mMebenbHol Hulwe JOMKHO ObiTh
[0CTaTOYHO MeCTa 11 3NeKTPUYECKOrO
noakoyeHus npubopa.

v' Huwa non [yxoBKy NOMKHa BbiTh
NOCTATOYHO NPOYHON, UTOOLI BbIAEPXMBATH
Bec npubopa.

[lyxoBKy HEOHX0AMMO HafeXHO yCTaHOBUTb
B HULLY.

[lyxoBKY MOXHO ycTaHaBnMBaTh

B MebenbHyo KONOHHY Unu noa
cTonewHuLen moaynsHoro 6noka,
obecneurs 4OCTaTOUHYIO BEHTUASLMIO.

Mopenu CL

(Puc. 6d)

YCTaHOBUTE [yXOBKY B HULLY, NPUKpenuTe

ee kK MmebenbHOMy MOAyNI0, BCTaBWB YeTbipe
BWUHTa U YeTbipe BTYNKM, BXOAALLMX B KOMMIEKT
nocTaBkM, B OTBEPCTHUSA Ha BOKOBbIX NaHensx
(puc. 6d).

Mopenu CM
(Puc. 6a/6b/6c)

4 MamepbTe wupuHy bypTtrka kopnyca (S),
KOTOpas LO/MKHa cocTaBnath 16, 18 nnu
20 mMm.

- 16 MM bypTHK: Ha KaX/OM YCTaHOBOYHOM
KpoHwTewHe (F) pasmectute 2 anemeHTa
kpenneHwus (T), oTMeYeHHbIX Undpoint 16.

- 18 MM BypTUK: Ha KaXaAOM YCTaHOBOYHOM
KpoHwTeWHe (F) pasmectuTe 2 anemeHTa
kpenneHwus (T), oTMeYeHHbIX Undpoin 18.

- 20 mm 6ypTuk: ans 20 mm BypTuka
aNeMeHTbI KpenneHus He TpebytoTcs.

P Pacronoxure KpoHLWTenHbl (F) HanpoTtus
BypTrka KOprnyca 1 B ero HMWKHeN YacTu Ha
BEpLUMHE OCHOBAHMWS AyX0BOrO LWKada.
3akpenuTte KpoHLWTeNHbI (F) ¢ nomolbio
BUHTOB (V).

PasmecTtuTe gyxoBoi wkad B kopnyce,
NOMHOCTbIO OTKPOWTE ABEPLYY W
3ahuKCHpyITE ero Ha KpoHwTenHax (F)

C NOMOLLbIO 4 BUHTOB (V) 1 4 NNACTUKOBbLIX
wawb (D).

Mpumeuanue. (nns scex moaenei) (Puc. 6e)

IMpy MOHTaXe fyX0BKM NOA CTONELIHULEN

CHayana HeobXxoanMo NoBepHYTb BEPXHee

coefunteHwe (R) BnpaBo nnu Bneso, Ytobbl

obecneunTs NpaBuibHOE pacnonoxexne
npubopa (puc. 6e).
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OKCITYATALUA

KoHCTpyKums oyXOBKW COBMELLAET
NpenMyLLecTBa eCTECTBEHHOM (CTaTUYECKOM)
KOHBEKLIMM 1 COBPEMEHHbIE BOSMOXHOCTH
NPWHYAUTENbHON KOHBEKLMU. OTO B BbICLIEN
CTENEHM YHMBepCcanbHbIM Npubop,
no3BoNAOLWMI Nerko 1 6esonacHo BbIbKUpPaTh
OQVH 13 8 pPa3NnNYHbIX METOLO0B NMPUTOTOBNEHUS.
C nomoubto pyuek (A) u (D) Ha nanenu
ynpasieHnsa Npon3BoamnTcs Beibop
HeobxoaMMbIX Nporpamm v TemnepaTypsbl.

B t1abnuue npurotosnexus 6104 Ha cTpaHuue
86 npencTaBaeHbl COBETHI MO HaUAyyLLIeMy
MCNONb30BaHMIO AyXoBOro wkada Franke.

Oxnaxpatowmnm BEHTUNATOp

[lns cHWXeHWs TemnepaTypbl ABEPLbI, NaHenu
ynpaesneHus n 6okKoBbIX CTEHOK AyxoBka Franke
OCHallleHa o0xn1axaaloLnm BEHTUNATOPOM,
KOTOPbIM aBTOMATUUECKM aKTUBUPYETCS NpK
HarpeBe [AyXOBKM [10 BHICOKOW TEMMepaTypel.
BeHTUnaTop HanpasnseT NoTok BO3Ayxa v3
nepenHemn 4acTu yXOBKW Mex Ay nepeaHe
naHenbto W ABepuen npubopa. Cnenyert
NPUHATL Mepbl, YTOObI BEIXOAALLMIA BO3AYX

He Mellan 1 He cosfasan rPOMKOro Wyma

Ha KyxHe.

[ins 3awmnTbl KyXoHHOro obopynosaHus
BEHTUNATOP NpoaomkaeT pabotatb U nocne
NPUroToBNieHMA, NOKa AyXOBKa He OXnaauTcs
00 Heob6X0AUMOrO YPOBHS.

% MopceeTka AyxoBK

[laHHbIM MHAMKATOP yKasbiBaeT Ha BK/IOUEHUE
NOACBETKM AyX0BKM €3 aKTUBaLMK HarpeBsa.

3Ta PyHKUMS yNPOLLAET YACTKY BHYTPEHHETO
OTAENEHWs DYXOBKM MOCAe ee OTKIIoUeH!S.

Defrosting (PasmopaxuBaHue)

[lns pasmopaxuBaHus NULLK pekoMeHayeTcs

npuaepxmBaTbCs chefytolen npoLeaypsl:
YcTaHoBuTe pyuKky BbiGopa nporpammbl (A)
B nonoxenune ,,TYPBOIPAMB".

»  Ycranosurte pyuky TepmocTtarta (D)
B nonoxene 0 °C.

dneKTpuyeckoe coeguHeHue

[lyxoeku Franke noctasnsiotcs ¢
TPEXMOMOCHbBIM 3N1eKTpUYecKkuM kabenem

€0 cBOB6OAHbIMK KOHLLAMM M. [pn Hanuummn
HepasbeMHOro NOAKMOUYEHNS K MUTAIOLLEN
CeTW AYyXOBKY CnefyeT MOHTMPOBATb TakiM
06pa3om, Yytobbl €ro MOXHO BbINO OTKIOUNTD
OT anekTpoceTn. PacctosHne mexay
KOHTaKTaMu [JO/MKHO ObITb AOCTATOUHbIM
(MUHUMYM 3 MM) AN9 MOMHOTO OTK/TIOYEeHUS
OT CeTH B C/lyyae neperpyskun kateropuu Ill.
Hwxe npusoasTcs Heobxoavmsle yCn0oBUs
6esonacHow skcnnyaTauuu.

v’ LUtencenbHas BUKa 1 PO3ETKA PacCUUTaHbI
Ha ToK 16 A.

v’ LUtencenbHas BUIKa U POETKA JOKHbI
ObITb 1ErKO AOCTYMHbBI 1 PACTONOXEHDI
Taknm 06pasom, utobbl MK NOAKMOYEHNM
MU 3BNEYEHUM LUTENCENbHOM BUAKH
[eTanu Nof HanpskeHneM He Obinu
NOCTYMHbI.

v’ LUtencenbHas BuKa 0OMKHA NETKO
“3BneKaTbCs.

v’ YcTaHoBfeHHas B Wwkady AyXoBKa He
NOSKHA AaBWUTb Ha LITENCENbHYIO BUMKY.

v' Kabenu nByx npnbopos He AOMKHbI BbiTh
COeMHEHbI C OIHOM M TOM e BUIKON.

v’ [Inst 3aMeHbl CUNOBOTO Kabenst HyXHO
MCNONb30BATh TPEXXKMUIbHbIA Kabenb
cevyeHnem 1,5 mm2 Tina HOSVV-F.

V' Tpu noakoUeHnM CBOOOIHBIX KOHLIOB XM
kabens HyxHo cobnonaTtb NONAPHOCTS.

KOPWYHEBLIV = (hasa
CUHWIM = HOMb
XKENTo-3eNeHbIn =
3emMns

YELLOW-GREEN

BROWN

L%N

Mpumeuanue.

[poBepsTe, coBMecTMa n ayxoska Franke ¢
XapakTepucThkaMu JOMaLlHEeN 91eKTpoceTy
(HanpsxeHue, MakcumManbHas MOLWHOCTb U TOK).
YacTtoTa ceTh onpenensieTcs npu BKAOYEHUH
npubopa.
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MPOrPAMMbI MPUTOTOBNEHNUA BOA

ECTECTBEHHAS KOHBEKLMSA

Tenno noctynaet cBepxy (CBOAOBbLIM HarpesaTeNbHbIM) U CHUBY
(nonoBbIvt HarpeBaTenbHbit anemenT). MpeacTasnset cobon GyHKUMIO
NPUTrOTOBAEHMUS NPU ECTECTBEHHON KOHBEKLIMM, KOTOpas obecnednsaer
paBHOMEepHOE NponeKaHue Npu UCNonbL30BaHUM OAHOM NONKK.

YcTaHoBWTE pyuKy TepMocTaTa
(D) B8 nonoxeHwue ot 50 °C oo
260 °C.

MNPUHYONTENbHAS KOHBEKLINA

McnonbayeTcs BepxHWUIA (CBOAOBLIN) HarpeBaTeNbHbIA 9N1eMeHT,
HWKHWI (MOLOBbINA) HarpeBaTenbHbI SN1EMEHT U BEHTUASTOP AYXOBKM.
OCTOAHHBIM M paBHOMEPHbIN NOTOK Tenna paBHOMEPHO Npornekaet
1 noapymaHuBaeT NpoaykTel. [lonyckaeTcs oAHOBpEMEHHoe
NPUrOTOBNIEHME HECKOMbKMX 6110 MaKCUMYM Ha ABYX NOMKaX.

YcTaHoBUTE pyuky TepMocTaTa
(D) B nonoxenue ot 50 °C no
260 °C.

nnuuA

YacTUYHO MCMONbAYIOTCA KPYrOBOW, HUKHUIA (MOLOBbINA) 1 BEPXHMI
(cBOAOBLIN) HarpeBaTenbHble anemMeHTbl. PaBHOMepHOe pacnpeneneHue
TemMnepaTypbl M NPUHYANTENbHAA UMPKYNALMA BO3AYXE MAEANbHO
NOAXOAAT ANA NPUTOTOBNEHUS BCEX BAAOB MULILIbI.

YcTaHoBuTe pyuKky TepMocTara
(D) 8 nonoxenue ot 50 °C no
260 °C.

NPUHYOUTENbHAA KOHBEKLINA

[pOM3BOANTCS BKIIOYEHUE KPYrOBOrO HarpeBaTebHOro SneMeHTa

1 NycK BEHTUNATOPA. [TOCTOSHHBIN 1 paBHOMEPHbIV NOTOK Tenna
paBHOMEpHO MponekaeT ¥ NoAPyMAHMUBAET NpodykTbl. [lonyckaeTtcs
OOHOBPEMEHHOE NPUTOTOBNEHUE PasinUHbIX B4 ¢ 6N113KMMM
TemnepaTypamu NPUroToBAEHNUS. TO Cambli LUAAALMI PEXMUM
NPUroTOBNEHMUA C UCMOb30BAHWEM BEHTUNATOPA B fiyxoBKe Franke.
OH naeanbHo NOAXOANT ANS BbINEKAHUS MUPOTOB U MYYHbIX U3AENUN.
OnHOBPEMEHHO MOXHO 3aeACTBOBATH TPU MOKMK.

YcTaHoBuTe pyuky TepMocTtara
(D) B nonoxenue ot 50 °C no
260 °C.

WHTEHCUBHASA NMPUHYOUTENbHAA KOHBEKLILA

Mpon3BOANTCS BKIOYEHME KPYrOBOrO HarpeBaTeNbHOro 3neMeHTa ¢
YacTUYHOM aKTUBALIMEN BEPXHETO (CBOAOBOIO) M HUXHETO (NOLOBOTO)
HarpeBaTesbHbIX 3/1EMEHTOB U BEHTUAATOPA. [10 CpaBHeHMIo ¢
npeablayLen GyHKUMUeR 10T pexum Bonee MOLLHLIN; Npu 3TOM
NOCTKEHWe 3aAaHHOM TemMnepaTypbl NpouM3BoanTCs BbICTpee, uTo,
COBMECTHO C PaBHOMEpHbIM pacnpefenexnem Tenna, aeanbHo
NOAXOAMT ANSh 3aneKaHus Maca U pbibbl, @ Takxe Ans NPUroToBAEHMS
MakapOHHbIX 3aenuit. MoxHo Mcnonb3oBaTh 10 TPEX MOMOK.

YcTaHoBuTe pyyky TepmocTaTa
(D) B nonoxenue ot 50 °C no
260 °C.

BbICTPOE NPUTOTOB/IEHUE

BkntouaeTcs KpyroBoit HarpeBaTeNbHbI 9N1EMEHT, a Takxe BePXHUI
(CBOZOBbIN) M HWXKHWI (MOLOBbIN) HAarpeBaTebHbIN SNEMEHT U
BEHTUNATOP. DTO CaMblii MOLLHbBIM pexim paboTsl fyxoBku Franke.
Tenno Hanbonee MHTEHCMBHO NEPEMELLAeTCa B HUXKHIOK YacTb,

YTO MAeanbHoO ANA NPUrOTOBAEHUA NULILLI UK Ans BbICTPOro
NPUTrOTOBIEHNA 3aMOPOXEHHbIX NPOAYKTOB. Ero MoxHo ncnonb3osatb
Ans BbICTPOro pasorpesa AyXOBKM A0 HY>XHOM TemMnepaTypbl nepes
BbIGOPOM [IPYrMX AOCTYMHbIX NPOrpaMMm.

YcTaHoBuTE pyyKky TepMocTaTa
(D) B nonoxenue ot 50 °C no
260 °C.

rPUNb

BkniouaeTcs HarpesaTtenbHOW 3N1EMEHT rpUNs B BEPXHEN 4acTu
NYXOBKM. B 9TOM Ciyyae UCTOUHMK MBNYYEHUs Tenna cmaryaet
BHYTPEHHIOI0 YacTb MAca. [Puib Takxe MOXHO UCNONb30BaTh ANS
6bICTPOrO NPUrOTOBEHWS TOCTOB MakCUMYM U3 AEBATU NOMTUKOB xneba
[lyxoBka Franke obecneunBaeT nonHyto repmeTnaanmnio AsepLbl 4ns
NPUroTOBNEHNS Ha rpune.

MpumeyaHue. Mpounssoas MaHUNyNALUUK C NULLEN BHYTPU Ly XOBKH,

He npukacanTech K HarpesaTeNbHOMY 3N1EMEHTY FPUAs, NOCKONbKY OH
CUbHO HarpesaeTcs Bo Bpems paboTbl. B KOHCTpyKUmMKM ayxoBku Franke
npefycMOTPEHbl CPEACTBa ANA 3aALUMTHI PYK OT OXOTOB NPK OTKPbITUM
nBepLbl.

Kak npasuno, pyuky
TepmocTaTta (D) BbicTaBnsioT
Ha Temneparypy He Bblle
200 °C, oaHaKo MOXHO
BbICTABUTH U MEHbLLYIO
Temnepatypy, B 9TOM ciyuyae
npouecc 3anekaHus Ha rpune
6yneT npotekaTb MeneHHee.
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MPOrPAMMbI MPUTOTOBNEHNUA BOA
TYPBOIPUIb

Bkniouatotcs HarpeBaTebHbIA 9N1eMEHT rpUNs B BEPXHENR YacTh AyXOBKH
1 BeHTMNATOP. B aTOM Nporpamme coBMeLLaloTCH OAHOCTOPOHHEE
TEN0BOE N3NYYEHNEe N NPUHYAUTENbHARA LMPKYNALUA B IyXOBKE. TO
npenoTepallaeT NoAropaH1e NOBEPXHOCTH NPOAYKTOB U NO3BONSET
Tenny NpoHUKHyTh ry6xe. Typborpunb naeanbHoO NOAXOAUT ANs
npurotoBnexus ke6abos U3 HECKONbKNX BUAOB MACa U OBOLLEH,
COCUCOK, pebpblllek v 0TOUBHBIX M3 MONOAOM BapaHuHbl, KypuLlbl Ha
BepTene, KyponaTok ¢ wandeem, CBUHbIX une n T. A.

Kak npasuno, pyuky
TepmocTaTta (D) BbicTaBnsioT
Ha Temneparypy He Bbllle
200 °C, oaHaKo MOXHO
BbICTABUTH U MEHbLLYIO
Temnepatypy, B 9TOM ciyuyae
npouecc 3anekaHus Ha rpune
6yneT npoTekaTb MefiNeHHee.

AHanorosoe ycTpoMCTBO Ans
nporpaMmmMuMpoBaHus NPUroTOBNEHUS
nuwu

(Puc. 1a, 1b)

CM CL

il
=T
My W

TanmMep yxKe HacTPOeH Ans UCMONb30BaHMs
B PyUHOM pexume paboTsl. CnefosarensHo,
rOTOBWUTb MOXHO W 6€3 ero HaCTPOWKM.

lMpaBas pyuka

P Haxmure npasyio pyyKy, u4tobbi
nocnenosatenbHo BbIbpaTh PYHKLMK,
KOTOpble HEOHXOAMMO aKTUBMpPOBaTH
(Tarimep, BpeMs OKOHYaHWS MPUrOTOBAEHMUS,
3anyck NpUroToBfeHKs, ycTaHoBKa
BPEMEHM), HAYHET MUraTb COOTBETCTBYIOLLINIA
cBeToamnoa.

P Cnerka HaxmuTe Ha JaHHYIO PyUKy, 4TOBbI
NPOBEPUTL 3aNporpamMMUpPOBaHHbIe
HacTpoviku (Ouepefib), K 3axmMuTe ee Ha
2 cekyH[bl Ang oTMeHbl HacTpoek (Cbpoc).

JNlesas pyuka (npasas pyuka ans CL)

| 4 [loBepHUTE NEBYIO PyUKy (MpaByto PyuKy
ans CL), utobbl ycTaHOBWUTb CTPE/KM YacoB
0N aKTUBMPYEMOW PyHKLMK (CBETOAMON
Muraert).

LEDs

v' MuraioT: BOBMOXHOCTb BBOAA HACTPOEK
WK yKasblBaloT Ha 3aBeplueHne PyHKLUK
(conpoBOXaaeTcs 3ByKOBbIM CUrHANOM).

v’ BkJlloueHbl: DyHKUUA BbINONHAETCS.

Tanmep a

P YT06bl yCTAHOBMTS TAlMED, HAXMUTE PYUKY
OfiMH pa3 BNpaBo (COOTBETCTBYIOLLINI
CBETOAMO[ HAYHET MUraTh); 3aTeM
noBepHUTE NEBYIO PYUKY (MpaBylo pyuky
ans CL), utobbl nepemecTuTb CTpeNkH
015l YCTaHOBKM NMPOLOMKUTENBHOCTH
NPUroTOBNEHNS.

P Crosa HaxmuTe Npasyio pyuKy Ans
NOATBEPXAEHUA HOBOTO 3HAYEHUS;
COOTBETCTBYIOLLMI CBETOAMOA NepecTaHeT
MUraThb.
®  ocne atoro ctpenku undepbnata

BEPHYTCS K 0603HAUEHMIO TeKYLIero

BPEMEHM: N0 UCTEYEHNIO 3aaHHOTO

BPEMEHW NPO3BYUMUT 3BYKOBOM CUrHas.

OTOT 3BYK MOXHO OCTAHOBMTb, Haxas

npasyto pyuKy.

Talimep He BAWSIET Ha HarpeB 1yX0BOro

wkada.

3aBepLueHV|e NPpUTroToBIEHUA 9

> Yro6wl YCTaHOBWUTL BPEMSA OKOHYAHMA
NPUrOTOBNEHWS, IBAX/bl HAXMMUTE PYUKY
(cBeTonuon ans cumsona Y=F snaunnaer
MUTaTh); 3aTEM NMOBEPHUTE NIEBYIO PYUKY
(npasyto pyuky ans CL), utobbl nepemecTuTs
CTPENKM N9 YCTaHOBKW OKOHYaHMS
NPUrOTOBNEHWS.
B Cgeronnon 6ynet murath B TeueHue
10 cekyHA (ans BHECEHUS U3MEHEHUN
npu HeobxoanMocCTH), Noce Yero
npou3BoAWTCSA Nepeaya HaCTPOUKK U
BK/IIOYEHWE CBETOAMOLA.
B Toro xe achpekTa MOXKHO OCTUYb,
NBaX[ibl HAXaB Npasyio pyuyKy,
noka oHa muraert. 1o oKoHYaHMK
NPUroTOB/EHWS Harpes AyxoBku bynet
NleakTUBMPOBaH, U B TeYeHne 1 MUHYTHI
pasfacTcs curHasn; OToT 3BYK MOXHO
OCTaHOBWTb, HaxaB Npasyto pyuKy.
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Mpumeuanue. Mocne OTKNOYEHNS yXOBOW
wKam AAMTeNbHOE BpeEMS COXpaHAeT
Temnepatypy, npubnuanTensHo pasHyio
3aflaHHOM TeMnepaType NpUroToBNEHUS.
[1o aTOM NpUUKNHE PEKOMEHAYETCS BbIHYTH
6010 M3 AyX0BKM, UTOObI He Nepeaepxarsb
€ro Uiu NpeaoTBpaTUTL NoAropaHue.

3aBepLueHV|e NPUToTOBNIEHUA 9
C OTNNOXXEHHbIM 3anyCKOM

P> OTI0KEHHbIN CTapT MOXHO aKTUBMPOBATL
TOMbKO MOC/e OKOHYaHKs npoLecca
NPUrOTOBNEHWS; ECNN OH YCTaHOBNEH,
HaxxaTue NpaBoW pyyukn NoaTBEPXAAET
(OCTaHOBKY) W akTUBMPYET MUraloLLmnI
cBeToavon ana cumsona = .

P MosepHuTe neByio pyuky (MpaByio pyuky
ans CL), utobbl ycTaHOBUTL 3amyck
NPUroToBNEHUs (pagdyMeeTcs, 310
npoW30MaeT A0 3aBEPLUEHNS, NOITOMY
CTPENKM MOXHO NepemecTUTb TONbKO
Hasan).

P Choa HaxwmuTe Npasyio pyuKy ans
noATBepXAeHuUs Bbibopa.

P NanHble Takxe MOTYT ObITb NOMYYEHbI
aBTOMaTUyecky, B TakOoM cliyyae MuraHue
NPOLO/MKUTCA B TeueHne 10 cekyHa.

B Cgeroanonsl cumeonos T=F u
0CTaloTCA BKAOYEHHbIMM; BKAIOYEHUE
NlyXOBOro WKaa B 3aAaHHOe Bpems
NPOW3BOANTCA TONBKO, €CN BKIIOUEH
ceetoanon cumsona I=J.

10 OKOHYaHWK NPUrOTOBNEHNS

B TeyeHune 1 MUHYTHI NPO3BYUMT

CUrHas; 3TOT 3BYK MOXHO OCTaHOBWTb,

HaXKaB Npasylo pyuyKy.

Hactpoiika uacos "7

P Yrobel YCTaHOBUTb NPaBUIbHOE BPEMS,
NPOCTO TPMX bl HAXMUTE PyuKy (HauHeT
MUraTb CBETOAMOA /151 CHMBOSIA Yacos),
3aTeM NOBEPHUTE NEBYIO PYUKy (Mpasyto
pyuky ans CL).

P ocne ycTaHOBKHM NPaBUALHOTO
BPEMEHM HaXMUTE Mpasyto pPyuKky A1
NOATBEPXKAEHMS.

I'IepBoe BKNo4YeHue

» [pu nepsom MCroNb30BaHMN

NyCTyI0 AYXOBKY CNeayeT NoAepxaThb

Ha MaKcHUManbHoW TemMnepaType B TeueHue

40 MUHYT B NPOBETPHUBAEMOM MOMELLEHNM.

B 3anax, KoTopbIil MOXHO OLLYTUTh
MNPy BbINOSHEHUW 3TOW Npoueaypsl,
nosiBNSIeTCS B peaysnbrate UCNApeHus
BELLECTB, MCMOSb30BAHHbIX
ANS 3aLLKMTbI yXOBKW B NpoLiecce
NPOM3BOACTBA M MOHTaXa.

B ocne ocTbiBaHNa B TeueHne 40 MUHYT
NlyXOBOMW LKadg CHOBa roTos K
MCMOMb30BaHUIO.

PekomeHnpauunm

D> [ng nydwero peaynsrara Hukoraa
He cTaBbTe 6/110f1a B XONOAHYIO AyX0BKY —
NoAOXAWTe, NOKa OHa NporpeeTcs
110 3alaHHOW TemnepaTypbl.

D> Bo Bpems npurotosneHms He
CTaBbTe KaCTPIONU UM KOHTERHEPbI
HEMoCPeCTBEHHO Ha AHWLLE Kamepbl
NYXOBKM.

D> Momelwaiite nx Ha pewweTKM UM NPOTUBHN
Ha OAHY M3 NATKM OOCTYMHbIX NOMOK.
® B npoTMBHOM Cyuae BOSMOXHO

NOBPEXAEHWe aManu AyXOBKH.

> B nyxoske Franke ncnonbayetcs
cneuuansHas nerkoounilaemas amas.
TeM He MeHee, PEKOMEHAYETCS perynspHo
BbINOMIHATL OYNCTKY, yT0bbI HE aonyckartb
NPUropaHu1s yronbHOM NbiNv U OCTaTKOB
MULLK OT NPEAbIAYLLErO NPUrOTOBNEHUS.

D> Bce camooumwaiowmecs naqenu (npu mnx
HaNUUMKM) MOXHO MbITb BOLIOM C MbISIOM (CM.
WHCTPYKLWW MO OYNCTKE).

Mpumeuanue. [lepen BKOYEHNEM AYXOBKM

npounTanTe MHCTPYKLMIO MO UCMONb30BAHUIO

TaiMepa Ha cTpaHuLe 84).
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Monoxexue Tun 6niopa Macca MMono- Bpewms Monoxenne MMpoponxu-
pyuKu (kr) XeHue npensapu- pyuku TENbHOCTb
nonKu*  TenbHOro TepmocTata (MWH)
Harpesa
(Mu1H)
ECTECTBEHHAA )KapeHas CBMHWHa 1 3 9,5 180 °C 65-75
KOHBEKLINA OmneTsl 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
Tpecka, nopano, 1 3 9,5 180 °C 15
nantyc
Bynku 1 2nmd 9,5 175 °C 25-30
— Muporn 1 2 10,5 200 °C 40-45
[pecHoBonHas pbiba 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
[oneHTa ¢ coycom 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Yunakeiiku 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
NPUHYON- XapeHas cBuHMHa 1 3 9 180 °C 60-70
TENbHAA 3aneyeHHbli Kponuk 1 2 9,5 190 °C 55-65
KOHBEKLMA beaapoxxesas 1,5 2 10 200 °C 25-30
nenewka
3aneueHHsbiit pak 0,5 3 10 200 °C 30-40
Tpecka, nopano, 2 2vnn 4 7,5 150 °C 25-30
vy nantyc
x Bynku 2 2nmd 9 180 °C 25-30
— [Mporu ¢ oTKpbITOM 1,5 2 9 175 °C 30-35
(hPYyKTOBOM HaUYMHKOM
Mnporu ¢ macom u 2 3ums5 9 180 °C 40-45
oBOLaMK
NMALLA Bynkun 1 3 [ns ymeHb- 170 °C 30-35
Mnta 1 1 LWeHna Makc. 14-18
OsouwHoK nupor 0,8 3 BpEMEHU 180 °C 45-50
Pizza (Mnuua) 0,4 1-3 npengapu- Makc. 12-14
CD Kypuua (nopunoHHas) 0,8 2unnM 3  TensbHoro 170 °C 55-60
G Llecapka, kponuk 0,8 2 Harpesa 170 °C 70-75
(NOpLUMOHHbIe) ncnonbayire
WNHpelka 1,5 3 yHKUMIO 170 °C 85-90
YTKa 1,5 2unm 3  (bbicTpoe 170 °C 80-85
Poctbud 1 3 NpUroTos- 185 °C 105-115
[lopana, mopcko# 0,8 3 neHve) 150 °C 17-23
OKYHb, TpECKa
DaplnMpoBaHHsle 1,5 3 180 °C 40-45
0BOLLK
MeyeHbe 0,5 3 160 °C 13-17
[nporu ¢ oTKpbITOM 0,8 3 170 °C 32-38
(DpyKTOBOM HaUYMHKOM
Mepenra 0,5 3 90 °C 70-75
NPUHYON- TbIKBEHHBIN XNe6 2,5 2uwm3 7 180 °C 25-30
TENbHASA LlensHosepHoBo xneb 1 1-4 8 190 °C 30-35
KOHBEKLINA Bbineyka na cnoeHoro 1 1-4 8 190 °C 30-35
TecTa 8 190 °C 25-30
[psaHoe neyeHbe 0,75 1-3
(%) OBoLHble NporK 1 3 7 180 °C 55-60
TopTbl 0,5 2unn 3 7 180 °C 25-30
CblIpHble nuporu 1,5 3 7 180 °C 25-30
dopens B nepramexTe 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
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MonoxeHune Tun 6niopa Macca Mono- Bpewms Monoxenne lpoponxu-
pyuK#H (kr) XeHue npeasapu- pyuKku TeNbHOCTb
NONKU*  TeNbHOTO TepmocTata  (MWH)
Harpesa
(MuH)

MHTEHCUBHAA  3aneuerHblli kponuk 1,5 1-3 7,5 200 °C 115-125
NMPUHYON- MscHble nuporu 1,5 1-3 7,5 200 °C 50-55
TENbHASA Mnporu ¢ mscom u 1,5 1-3 7,5 200 °C 35-40

KOHBEKLIMA osowamu
Libinnerok 1,5 2 6 180 °C 60-65
JKapeHblit MONOYHbIN ,5 3 7,5 200 °C 370-390
(X) MopoceHok
e [psHoe neuveHbe 0,3 3 6 180 °C 20
[nporu ¢ oTkpbITOM 1,5 3 7,5 200 °C 30-35
(DpyKTOBOM HaUYMHKOM
YKapeHbiit kapToden 1 3 6 180 °C 30-35
BbICTPOE ®okauua 1 3 11,5 Makc. 55-60
MPUTOTOB- Bynku 1 1-4 5,5 180 °C 20-25
JNIEHUE PxaHow xneb 1 3 5,5 180 °C 25-30
Muuua 0,9 1-3 11,5 Makc. 10-11
ToBsxui pocTbud 1,5 3 5,5 180 °C 35-40
ﬂ CBWHWMHa/TensaTnHa 1 3 5,5 180 °C 110-120
(okopok)
MHpevika 1 3 5,5 180 °C 45-50
rPUNb Kpbinbiwkw usinnexka 1 4wambd 7 Make. 25-30
OTbuBHbIE 0,8 3 7 Makc. 25-30
Mopckue rpebetikn 0,5 3uwmd 7 Makc. 14-16
XapeHsiit kapTodens 1 3 7 Makc. 25-30
hated MpecHoBonHas pbiba 1 3unnmn 4 7 Makc. 25-30
3aneyeHHble ToMaThl 0,4 2uwwm3 7 Make. 25-30
NOA CbIPHbIM COYCOM
Kebabbl 3 yrps 0,5 3 7 Makc. 25-30
Ke6abbl 13 MHAENKM 0,5 4 7 Make. 25-30
TYPBOIPUNb KypuHble 6eapa 1 4und 9,5 Makc. 25-30
Pebpbiwkn 0,5 4 14 Makc. 40-45
Llecapka (nopunoHHas) 1,2 4 14 Makc. 30-35
WAAY [lopana 8 nepramente 1 3 8 Makc. 20-25
% Kypuua (nopumontas) 1,5 3 14 Make. 35-40
Mepenenka 0,8 4 14 Makc. 30-35
Cocwcku 1 4 14 Makc. 20-25
Osoum 1 4wmmb 14 Make. 10-15

Mpumeuanue. [laHHble B Tabnule NpurotoBaeHus 6o NOATBEPXKAEHbI TECTaMM, NPOBEAEHHbIMM
rpynnou npodeccuoHanbHbix noBapoB. OHW NpeacTaBNeHbl TONLKO B KaUeCTBE OPUEHTHPA, W Bbl

MOXETEe MEHATb UX B COOTBETCTBMM C COOCTBEHHbIMM npeanoyTeHnamMun.
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OYUCTKA U TEXHUYECKOE OBCNTY ) XUBAHUE

[lyx0BKY MOXHO ouMLLaTh TPAAULMOHHBIM
cnocobom (C MOMOLLbIO MOIOLLMX CPEACTB,
aspo30n4 AN% 0UMCTKM AYXOBOK), HO TOMbKO
B CNlyYae CUbHOTO 3arps3HeHns U Hanuuus
CTOVKMX NATEH.

BAXXHO!

lMNepen cepBUCHBIM 06CNYXMBaHWEM BCeraa

OTCOEAMHANTE AYXOBKY OT ceTU. [laHHbIN

npubop MoxHo 6e3onacHo akcnayaTMpoBaTh

KaK ¢ HanpasnsioLMMK ANst NPOTHUBHSA, Tak U

6e3 Hux.

- M3roToBneHHbIE N3 HEpXaBeloLLe cTanm
¥ 3ManupoBaHHble feTanu Ay xXOBKH
0CTaHyTCS B OT/IMYHOM COCTOSHUM NpH
YCNOBWW PETYASPHON YMCTKM C MOMOLLbIO
BOZbI MW CNeLmnanbHbiX pacTBOpUTENEN.
TwaTtenbHo BbICYLWNTE BCE AeTanu AyX0BKM
nocne YUCTKU.

- He ucnoneayite abpasusHble rybku,
CTanbHble MOYanku, COASHYIO KUCNOTY
W Apyrue NpoayKTbl, KOTOpble MOTYT
nouapanarb NOBEPXHOCTb UK OCTaBUTh
Ha HeW naTHa. He npumeHsiTe napoBblie
OUMCTUTENU UNU CTPYU BOADI.

- [1aTHa OT pa3nuyHbIX NPOLYKTOB (COYChI,
caxap, anuHble OeKU v XNUP) BHU3Y
NlyXOBKW BCEraa BO3HMKAIOT B pesdynbraTe
6pbI3r U pasnuBaHuii.

B Epuiari nogsnsioTcs B pesynsraTe
NPUroToBaeHUA Ha CNULLKOM BbICOKOM
Temneparype, a pasnuBaHus — 13-3a
MCMONb30BaHUS CIULIKOM ManeHbKow
nocynbl nnu Hel'lpaBVIJ'IbHOI;I OLUEHKM
yBeNWYeHus npoaykTa B obbeme
BO BPEMS MPUrOTOBNEHMS.

OTux AByx npobnem MOXHo nsbexats,

ncnonbays rnybokyio nocyay

WNU NPOTHUBEHb, NOCTaBASEMbI

B KOMM/IEKTE C [yXOBKE.

- [1n7 0YNCTKM HWMXKHEW YacTu [yXOBKM
peKoMeHyeTCs yaansTe NaTHa, noka
AyXOBKa eule Tennaa, naTHa — CBexXue.

OuucTka oBepLbl AYXOBOTO WKaga

4 [lBepuy nyxoBKkKM cneayet oumniiaTh (BHYTpH
W CHapy>u) ropsyei BoAoM nocne NoaHoro
ocTbiBaHWs npubopa. He ucnonbayiite
abpasuBHyto TKaHb. [1ng uicTku cTekna
“cnonbaynTe crelmnanbHble MotoLne
cCpeacTsa.

> ﬂﬂﬂ YNUCTKN SMaNMPOBaHHbIX I'IOBerHOCTeI;I
W KaMepbl AyXOBKM UCMONb3YITE ropsyyto
BOAY 4 HeabpasnBHble MOIOLLME CPEACTBa.

CHATUE BHYTPEHHUX CTEKSAHHBIX
naHenew c aoBepubl AYX0BOro wkada
(Tonbko ana mogenen CL) (puc. 2)

Crekna nBepLbl AyX0BOro Lkaha MOXHO
CHSATb YKa3aHHbIM HuXe cnocobom, Ytobel
06ecneynTb BO3MOXHOCTb TLLATENbHON
OUMCTKM BHYTPEHHMX CTEKNAHHBIX NaHenewn.
Korna asepua nonHoOCTbIO OTKPbITa,
NOBEPHUTE ABa YepHbIx b10Ka (CO CNOBOM
CLEAN («OumncTkan)) BHM3y aBepLbl Ha
180°, uTOObLI OHM BOLWWAK B CNELManbHblie
yrnybneHus B KOpnyce fyX0oBKMU.

Mpumeuanue. bnokn HeobxoanMo NOBEPHYTb

NOMHOCTbIO (OHW AOMKHbI BCTaTb HA MECTO CO

LeNyKom).
OCTOPOXHO MOAHUMUTE BHYTPEHHWE
cTeknAHHble NaHenu: Aea 6noka
3a0/10KMPYIOT 3aKpbITHE ABEPLbI (eCn
610KK NOBEPHYTHI HE MOIHOCTbIO, MPU
nonbITKe M3BAEYEHUs CTekon ABepLia cpasy
3akpoeTcs).

P ocne saBepiuenys OUNCTKI yCTaHOBMTE
BHYTPEHHWE CTEKSHHbIE NaHenu obpaTHo
(cnosa TEMPERED GLASS («3akanenHoe
CTEKNO0)) DOMKHbI ObITh OTUETNIMBO BUAHbI)
1 noBepHWTE ABa bnoka, hukcupyolime
CTeKJs10, B HauanbHoe NonoXeHue.

He nbiTalitech 3akpbiTb ABEPLLY, EC/U
CTEKNSAHHYIO MaHeNb YaCTUUHO UK NOMHOCTbIO
yoepxuBaet xoTs bbl 0onH 13 6nokos. Mocne
0uMCTKM BCeraa noeopayvante oba bnoka,
npexfe Yem 3akpbiBaTb ABEPLLY.
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CHATUE BHYTPEHHUX CTEKISAHHBIX
naHenew c oBepubl AYX0BOro wkada
(tTonbko ona mopenen CM) (puc. 3)

CTekno ABepLbl 1yX0BOro Wwkaga MoXHO
CHATb YKa3aHHbIM HWxe cnocobom, YTobbl
06ecneynTb BO3MOXHOCTb TLATENbHON
OYUCTKN BHYTPEHHUX CTEKNAHHbIX NaHenew.
» Korpa nBepLa NoNHOCTbIO OTKPbIT,
noBepHUTE ABa YepHbIx 6110Ka (CO CNoBOM
CLEAN («OumncTkan)) BHM3y ABepLbl
Ha 180°, uT06bI OHW BOLWNW B CELManbHble
yrnybneHus 8 kopnyce Ayxosoro Lwkadga
(puc. 3aun 3b).

MNpumeuanmne: 6n1okn He0bXOAMMO NOBEPHYTH

MOMHOCTbIO (OHM JOMKHbI BCTaTb HA MECTO

CO WENYKOM).

P OCTOPOXHO NOIHUMUTE BHYTPEHHME
CTeKNSAHHblE NaHenu: (puc. 3¢): aea
6noka 3abnokupytoT 3aKpbiTUE ABEPLIbI
(ecnu 6n0KK NOBEPHYTHI HE MOMHOCTbIO,
npu NOMbITKe U3BNEYEHUs CTekNa iBepua
cpasy 3akpoercs).

P Yro6bl naeneus NPOMEXYTOUHOE CTEKIO,
BbiTalMTE ABe HOKOBbIE NPOKNaaKK
(puc. 3d) v nogHUMKUTE CTEKNIO BBEPX
(puc. 3e).

P Mocne saBepluenys OUCTKM YCTAHOBMTE
Ha MeCTO MPOMEXYTOYHOE CTEKNO (puC.
3f) (koppekTHOE nonoxeHne 0603HayYeHO
cnosamu TEMPERED GLASS («3akaneHHoe
CTEKN0)), KOTOPbIE AOMKHbI BbITH OTYETINBO
BW[HbI), Pa3MECTWB ero B COOTBETCTBYOLLMX
KaHaBKax, pacrnonOXeHHbIX B BEPXHeW
4acTu ABepLbl, M MPOTONKHYB €ro 0 KOHLa
KaHaBoK.

P 3arem samenute 0be npoknaaku (puc.
3g), yaensis ocoboe BHUMaHwue Tomy, 4Tobsl
OHW 6bINK BCTaBAEHBI Kak MOXHO Aanblue,
110 KOHTaKTa C BepXHEN KPOMKOW ABEPLIbI.

» 1, Hakored, YCTHOBMTE Ha MECTO
BHYTPEHHWE CTekNsHHble naHenw (puc. 3h)
1 noBepHWTE ABa bnoka, ukcupytome
CTEKN0, B HaYanbHOe MOOXKEHWE 3aXMMa.

He nbiTaiTeck 3akpbiTb ABEPLY, ECNN
CTEeK/SHHYIO NaHeNb YaCTUUYHO AU MOMHOCTbIO
yoepxusaeT xoTs Obl 0oanH 13 6bnokos. MNocne
OYMCTKM BCeraa nosopaunsante oba bnoka,
npexnie Yem 3akpbiBaTb ABEPLY.

CHaTUE ABepLbl AYXOBKU
(puc. 4a, 4b, 4c)

YT06bI yNPOCTUTH OUMCTKY IYXOBKM, MOXKHO
CHATb ABEPLY, BbINOMHMB YKa3aHHOE HUXe
NencTBME C NETASMU.

P Metnu aBEpLbI OCHALLEHbI 1BYMS CbEMHbIMM
3amkamu (A). YTobbl ocBobOONTL NETNIO,
NoAHUMUTE 3aMOK (A).

P 3atem noaHUMKUTE ABEPLY U NOTAHUTE €€ Ha
cebs; Ans aTOro Bo3bMUTE ABEPLLY C ABYX
CTOPOH BO3NeE MeTeNb.

P UT06bI yCTaHOBMTS BEPLY HA MECTO,
CHavana npoaeHbTe NeTn B KaHaBKy.

P Mepen sakpbiTem asepubl He 3abyaste
NOBepHyTb Ba 3amka (A), koTopble
(hMKCHPYIOT NeTN.

CM. n3obpaxeHus B KOHLIE MHCTPYKLMK.

CHeATMe 6OKOBbIX KapKacoB

P CornuTe BHI3 KPECTOBMHY,
3a(hMKMPOBAHHYIO BO BTY/IKE, U U3BNEKNTE
ee 13 nasa.

P Ortknonure Kapkac BBepx NpumMepHo Ha 60°
W cnerka Ha)xmMuTte Ha Hero B HanpasiaeHun
HaknoHa.

P VaepxuBsas kapkac HakNOHEHHbIM,
M3BIEKMTE 1BA BEPXHUX KPtOYKa
3 COOTBETCTBYIOLIMX OTBEPCTUN.

\3

I 2

YctaHoBKa 60KOBbIX KapKacoB

> \/uep>o<|/|8a9| KapkKac Hak/TOHEHHbIM, BCTaBbTE
BEpPXHME KPIOUKKM B COOTBETCTBYOLLME
0TBEpPCTU4d, Cerka Haxxnmag B HanpasneHun
HaK/OHa.

> |_|pI/I HAaK/TOHEHHOM Kapkace TAHUTe
B Hanpas/ieHMN Hak/I0Ha, NoKa BepxHue
KPIOYKM HE YNPYTCS B HAPYXXHYIO KPOMKY
CTEeHKW oTAeneHund.

> [MoBepHuTe Kapkac K CTeHke
oTaeneHud. COrHuTe BHM3 KpeCTOBUHY,
3a(DMKMPOBAHHYIO BO BTY/IKE, U U3BNEKUTE
ee 13 nasa.
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3ameHa namnbl 4yXoBOro wkada BHUMAHWE! HenpasunbHaa yctaHoBKa

NPMBOAUT K NOBPEXAEHMUIO namnbi!
[yxosble wkads FRANKE P A pexa

A / 0CHALLAIOTCs KpY Ol D> He npuacaiitecs k namMnam ronbivu

Namnoukon, pykamu.
pacnonaraemoii B BepxHem McnonbayiTe TkaHb Unm BymaxHoe

NeBOM yray 3afHeit yacTv KYXOHHOE NONOTEHLE.

Kamepsbl. YT0bObl 3aMEHUTH
NaMnoYyKy OCBeLLeHUs A
DYXOBKMU, BbIMOMHUTE NPEAYNPEXOEHWE! OnacHocTb

cnefylollve NencTBus: nopaxeHus anektTpotokom!!

P TOtkniounte nuTanme npubopa > Mepen 3ameHoit naMnbl y6eamuTech,
C MOMOLLbIO BCEMOSIOCHOTO BbIK/I0UaTens, UTO AYXOBOI LIKAM BLIKIOUEH
nocpeacTBOM KOTOPOro Npubop NoaKIoveH
K 9NeKTPOCETH, UMW OTCOEAMHUTE BUMKY
kabens (Npu HanMuuM 0ocTyna).

NPEOYNPEXAEHWE!

OTKpYTHUTE CTEKNAHHYIO KPbILIKY (A).
BbikpyTuTe namny 1 3aMeHuTe ee Ha namny,
YCTOWUMBYIO K BHICOKMM TeMnepaTypam

HenpaBunbHas ycTaHOBKa MOXET cTaTh
NPUUYUHOMN NMOPAXEHUS INEKTPOTOKOM!

vy

(300 °C) v umetoLlyio cnepyiolme D> Buiknounte NlyXOBOW LKad.
XapaKkTepUCTUKM: - B 3asucumocTtn ot cnocoba moHTaxa
- Hanpaxenue: 220-240 B ~ 50/60 Iy AyX0BOro WKaga: oTcoeanHnTe
- MouwnocTs: 25 Bt WTENCENbHYIO BUIKY AW OTKIOUNTE
- Uokonb: G9 nuTaHue Ha anekTpoluuTe (Hanpumep,
P YcraHOBMTE Ha MECTO CTEKISHHYIO KPBILIKY BbIK/1I0YMB aBTOMATUYECKHMI BbIK/IOYATENb
(A) v 3aHOBO MoAK/IOUMTE MUTAHNE. WU BbIKPYTWB MNABKUIA NPenoXpaHuTens).
TEXHUYECKUE OAHHbIE
HanpsxeHue n yactoTa 91eKTpryYeckoro 220-240 B, 50/60 Iy
nuTaHus
O6Lwas MOLHOCTb ¥ HOMUHAN 2850 BT ~ 16 A
n

MowHocTb 1 HarpeBaTeJibHbl€ 3JIEMEHTbI

S e :
D P :
I i :
e i :
L :
A e :

Jlamna ayxoBkwu 1x25Bt
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TEXHUYECKASA MNOOLOEPXXKA

B cnyuae BO3HMKHOBEHMS Npobnem

C aKkcnnyaTauvein obpaTnTech B CEPBUCHbIN
LEeHTp KomnaHuu Franke (cMm. npunaraembii
CMUCOK).

Monb3yiTtech ycnyramu Tonbko
aBTOPM30BaHHbIX TEXHUUYECKMX CMEeLUanncTos.
Coobwure:

- TWUN HEWUCNPaBHOCTH;

- mogens npubopa (Art./Cod.);

- cepuiiHbIi Homep (S. N.).

YTUITUSALIUA

\ [laHHas nHdopmaums

yKkasaHa Ha nacnopTHOw
Tabnuuke npubopa Ha
rapaHTMNHOM cepTuduKaTe.

MHdopmaumnsa ans nonb3oBatenen

3TOT CUMBON Ha UBAENMUMU UK
Ha ero yrnakoBke 03HayaeT, uTo
npubop Henb3s BbibpackiBaTh
BMeCTe C 0ObIUYHbIMK ObITOBbIMM
0TXOAaMMu.

Yrobbl M36exaTh OTpULIATENbHbIX NOCAEACTBUM ANS
OKpY>XatoLLEN cpefibl ¥ 300POBbs NtoAer, Nprbop
HY>XXHO YTUIU3MPOBATb COMACHO AeNCTBYIOLIMM
HopMam.

[lononHutensHyto MHGopmaumio 06 yTransaumm
npubopa MOXHO NOAYYUUTb Y KOMMNETEHTHbIX
OpraHoB, MECTHOM CNyX6bl yTUAM3aLUKM OTXOL0B
“nW y NpoaasLa yCTpoUCTBa.

Cpaite npubop B cneunansHbii nyHKT cbopa
OTC/YXMBLUMX 9NEKTPOHHBIX 11 9NEKTPUYECKMX
YCTPOWCTB.

B cootsetcTBuu ¢ Aupektvson 2012/19/ EC no
COKpaLLeHWIO OMacHbIX BELLECTB, UCMOMb3YEMbIX
B 3/1EKTPUYECKUX U ONEKTPOHHBIX YCTPOMCTBAX, U
YTUNKU3aLMM OTXOLIOB.

CuMBON C NepeyepkHyTON KOP3UMHOM ANs Mycopa
YKa3blBaET Ha TO, UTO Nocne npekpaLLeHus
MCNONb30BAHMA U3AENNS ero Henbas BblbpackiBaTh
KaK ObITOBbIE OTXOAbI.

CnenosartenbHo, Korna cpok dKcrnyaraumm
YCTPOWCTBa 3aBePLUNTCS, NOTpebuTENtO
Heo6X0MMO CiaTh ero B COOTBETCTBYIOLINMA

NYHKT c6opa ANEKTPOHHBIX 1 SNEKTPUUECKMX
OTXOLOB UMW BEPHYTb AUNEPY MPH MOKYTKE HOBOFO
YCTPOWMCTBA 9KBMBASIEHTHOIO THUMa.

Haanexatuast okonoruyHas yTmanaadims
YCTPOWCTBA B COOTBETCTBMM C MpaBuUaamm
paszaenbHoro cbopa 0Txoa0B Ans nocnenyioLlen
BTOPWYHOM NepepaboTku NoMoraeT NpefoTBpaTUTL
BO3MOXHbIE HETaTWBHbIE NOCNEACTBUS AN
oKpy>atoLLen cpefibl M 3[0poBbA NioaeN, a

Takxe ynpoLiaeT BTOPUUYHOE 1CMOb30BaHMe
MaTepuarnos yCTPOMCTBa.

MHd)OpMaLI,Mﬂ aOng ucnbitatesibHbiX
MHCTUTYTOB

[1ns pacueta obbema M3BNEKUTE BHYTPEHHME
NPOBO/IOYHbIE HaMpaBsioLLMe, ECNIM TaKOBble
“MeloTCs (CornacHo cTaHnaptam
2009/60350-50304/EN).

~91-



CL85M/CM85M

NMPOBEPEHHAS MNMOCYOA

Cootsetcteue ctaHaapty EN/IEC 60350

3TV Tabnunubl CoO3AaHbl AN KOHTPOAUPYIOLIMX
opraHos, Utobbl yNpoCcTUTb MCCNeaoBaHKe

1 TECTMPOBaHWE PasnuyHbIX Npubopos

Mcnonb3oBaHue Tabnuubl
npurotoBnexnus 6nion

B trabnuue npuBoastcs ykazaHus
OTHOCHWTENbHO TOTO, Kakas PyHKUMS MaeanbHoO
I'IOJJ,OI;UJ,ET AOna NnpuroToBAeHnd Toro UnmM MHOro
6nio4a Ha OAHOM MK HECKOMbKMX MOaKax
0OHOBPEMEHHO.

BpeMﬂ NPUroToBAEHNA pacCYnTbIBAETCA

C MOMEHTa NOMELIEHWS NPOaYKTa B [1yXOBOM
wKa v He BKIOYaET NpeBapUTeNbHbIN
Harpes (ecnu oH Boobule TpebyeTcs).
3HaueHus TemnepaTtypbl U BPEMEHH
NpWUroTOBNEHUS SBASIOTCH NPUBAUIUTENBHBIMU
¥ 3aBMCAT OT KayecTBa NPOAYKTOB K TUNa
NPUHALNEXHOCTU.

CHauana cnefyeT Ucnonb3oBaTh
PEKOMEHA0BAHHbIE 3HAYeHKs, a 3aTem,

eCNu pesynbTaT Bac He YCTPOMT, yBENNUNTL
WK COKPaTUTL BpeMs. Mbl pekoMeHayem
MCNOMb30BaTh NPUHAANEXHOCTU, BXOASLINE

B KOMM/IEKT NOCTaBKM, POPMbI ANS BbIMEUKM
TOPTOB W NPOTHBHM, U3rOTOB/EHHbIE U3 YEPHbIX
meTannos. Mpuaepxusantecs Tabnuubl
BbI6OpPA, B KOTOPOM yKasaHo, Ha Kakux nonkax
cnepyeT pasmellatb Te UAK UHble MPOAYKTHI.

MpurotoBneHune pas3nuuHbix 6nog
OfHOBPEMEHHO

Vicnonbayst peKoMeHO0BaHHbIe (hyHKLWH
NPUHYANUTENBHOM KOHBEKLMM, MOXHO
FOTOBUTb HECKOMLKO 6110 Ha pagHbIX MoKax
OHOBPEMEHHO. T1pW NMPUrOTOBAEHNM TONBKO
Ha OAHOW NOMKe Takxe MOXHO UCMOb30BaTh
cTaTUYecKyto yHKUMIO.

Peuent DyHKUMA MNpensapu-  YposeHb Temn. Bpemsa [puHaanexHocTtu
TeNbHbIN (°C) (MUH) M npuMeYaHus
Harpes (cHuay
BBEPX)

[ecoyHoe ECTECTBEHHAA nA 4 160 20 Yp. 4: nnockuu

neveHbe KOHBEKLIs NPOTUBEHb
MHTEHCMBHAA nA 3-4 160 23 Yp. 4: nnockuu
MPUHYOUTENbHASA NPOTUBEHb
KOHBEKLI/A Yp. 3: rnybokuit

noaaoH

ManeHbkue ECTECTBEHHAA nA 3 160 25 Yp. 3: nnockun

NMUPOXHbIE KOHBEKLNA NPOTUBEHD
MHTEHCVBHAS A 3-4 160 23 Yp. 4: nnockui
MPUHYOUTENBHAA NPOTUBEHD
KOHBEKLINA

BUCKBUTHBI ECTECTBEHHAS nA 2 160 45 Yp. 2: hopma

HEXWPHbIN TOPT KOHBEKLIA QN7 BBINEYKM Ha

peletke

MHTEHCMBHAA nA 2 170 30 Yp. 2: hopma
MPUHYOUTENBbHAA [I151 BbIMEYKM Ha
KOHBEKLIMA pelwetke
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Peuent DyHKUMA MNpensapu-  YposeHb Temn. Bpemsa [puHaanexHocTtu
TeNbHbIN (°C) (MUH) M npumMeYaHus
Harpes (cHuay
BBEPX)
S16N0YHbIN Npor ECTECTBEHHAA nA 1 180 65 Yp. 1: popma
KOHBEKLIs [L14 BbINEYKM Ha
pelertke
BbICTPOE A 1 180 55 Yp. 1: hopma
MPUFOTOBNEHWE [NA BBINEYKM Ha
pelerke
[1Ba 76004HbIX BbICTPOE [A 1-3 180 80 Yp. 3: hopma
nupora MPUTOTOBEHWE L1151 BbIMEYKM Ha
peleTke
Yp. 1: popma
QNS BbINEYKM Ha
peleTke
TopTel Ha Apoxokax  ECTECTBEHHAA NA 2 165 27 Yp. 2: hopma
KOHBEKLNA A 2 165 35 QN7 BbINEYKM Ha
MHTEHCMBHAA peletke
NPUHYOUTENBHAA Yp. 2: popma
KOHBEKLI/A [INA BbIMEYKM Ha
peleTke

ﬂpMFOTOBﬂeHVIe Ha rpune

B cnyuae npurotoBnerus 6nio HENOCPEACTBEHHO Ha peLleTke
NOMEeCTUTE NPOTUBEHb Ha MOJKY, PACMONOXEHHYIO N0 HeWl.

B Hero ByayT nonanate 0CTaTKK OT NPUrOTOBNEHMS NPOLYKTOB, U
[QlyXOBKa OCTAaHEeTCs YNCTON.

[p¥ NPUrOTOBAEHWUM NULLM HA FPUIe PEKOMEHAYETCS OCTaBUTh
3a30p B 3-4 CM OT nepeaHen KPOMKM peLeTku, YTobbl yNnpocTuTh
npoueaypy ee ussneveHus.

MonxapeHHsbl rPUNb
COHABMY*

(npensapwu-

TeNbHbI Harpes

5 MuH)

nA 4 200 3-5 Yp. 4: peweTtka

Byprepbi** GRITPUIb LL
(6e3 npeasapu-

TeNbHOro Harpesa)

HET 4 200 35 Yp. 4: peweTka

Yp. 3: npoTMBEHb

* [1Bepua nomkHa bbITb 3aKpbiTa B TEYEHWE BCETO BPEMEHU NMPUTOTOBNEHHS.

** MepeBepHuTe yepesd 10 MUHYT.
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3MICT

Mpo uen nocibHUk
KopucTyBaHHS 3a NpU3HAYEHHAM
Bkaszisku wopo 6e3neku
lpaBunbHEe BCTAHOBNEHHSA Ta PO3MiLLEHHS
MpaBuUnbHe KOPUCTYBaHHSA
0O6cnyrosyBaHHA Ta YULLEHHA
PemoHT
BuBepeHHs 3 ekcnnyaTtauii
IHpopmaLis wopno eHeprosbepexeHHs
Ornap,
YcTaHOBNEHHSA
Mopeni CL
Mopeni CM
Exkcnnyarauis
Oxonop)xyBasibHUI BEHTUNATOP
Po3aMopoxyBaHHA
MpuenHaHHs 0o enekTpoMepexi
AHanorosui nporpamyBanbHUI NPUCTPIN
MNepwe BBIMKHEHHSA
Mopaam
Tabnuus rotyBaHHA
YuweHHs Ta obcnyrosyBaHHs
TexHiuHi paHi
MigpTpumka
YTunizauis

MpobHi cTpasu
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NMPO LLIEM NOCIBHUK

UK

Llen nocibHMK YMHHKMI [N5 KiNbKOX Mofenen
npunagy. eqki onucaHi ocobnunsocTi Ta
yHKLIT MOXYTb OyTH HEAOCTYNHI ANs BaWOi
KOHKpEeTHOT Modeni.
IntocTpaduii, onucaHi B TOMy Yu iHW oMy po3aini,
MOXHa 3HaWUTW B KiHLi LbOro nocibHuKa.
| 4 [epL Hix KopWUCTyBaTUCA NpWUaaoM, Chil
peTenbHO 03HaNOMUTUCS 3 NOCIOHUKOM
KopucTyBauva.
> 3bepiraiite NocibHMK KOpUCTyBaya.
> BuvikopucToBy¥iTe npunag, onvcanui
B LIbOMY MOCIOHWMKY, BUKIOUHO 3a
NPU3HAYEHHAM.
Komnanis Franke 3anuwwae 3a coboto npaso
BHOCWTK 3MiHM 1O CBOET NpoayKuii 6e3
nonepemxeHHs. Yci faHi BipHi Ha MOMEHT
nybnikauii.

YMOBHMI 3HAK 3HauyeHHs

CvmBON NonepeaxeHHs.
MonepenxexHs npo Hebeaneky
TpaBMyBaHHS.

3anobixHi 3axoau Ta

> nonepeaxysanbHi NPUMITKK, LLO
[10NOMararoTh YHUKHYTW TPaBM un
NCyBaHHA MaiiHa.

> [lia. Bkasye Ha gito, aKy cnin
BUKOHATK.
- Peaynbrat. Peaynbrat ofHiei un
Kinbkox Ain.
v Nepenymosa, fky noTpibHO

BMKOHATW Nepes HacTynHoto Aieto.

KOPUCTYBAHHSA 3A NMPU3HAYEHHAM

Ll niy npuaHayeHa BUKIIOYHO Ang NnobyTOBOro
roTyBaHHA Xi B AOMALUHIX yMOBaXx.

Llev npunan cnpoekToBaHo Tak, wob BiH
NlaBaB 3MOry focsratv NpogecinHoro piHs
NpOAYKTUBHOCTI BAOMA.

BKASIBKW LLOAOO BE3MNEKHA

Llev npunan BUPI3HAETLCS THYYKICTIO
3aCTOCYBAHHS Ta MOX/IMBICTIO MPOCTO
v 6e3neyHo BUOMpPATH PIBHOMAHITHI
cnocobu roTyBaHHs CTpas.

> [lepu HXX KOpUCTyBaTHCS
MiY4Yto, CMif PETENBHO
03HaMOMMTUCS 3 MOCIOHMKOM
KOpUCTyBaya Ta iHhopMaLlieto
OO TEXHIKM beaneku.

> 36epexiTb NOCIBHKK,
o6 3BepTaTucs 40 HbOro
B ManbyTHbOMY.

BupobHuK He Hece

BIAMOBIAANBHOCTI

3a MOLKOMKEHHS,

O MOXYTb CTaTUCH
BHACNIAOK HEMNPABMbHOTO
BCT@HOB/IEHHS Ta
HENPaBUIbHOIO, HEHANEXHOMO
YM HEPO3CYAMBOTO
KOPUCTYBaHHS NpwIaaoMm.

LLlob rapaHTyBaTK €NeKTPUYHY
besneky neui, ii cnig
npuenHaTy 00 3a3emeHol
eneKkTpoMepexi, JOTPUMYIOUNCh
YMHHUX HOPM.
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LL{ob uen enekTpuyHum

npunan npautosas be3neyHo

Ta e()eKTUBHO, AOTPUMYMTECS

TaKWX NpaBw:

> 3BepranTecs nuLe
110 BMOBHOBAXEHMX CEPBICHMX
LEHTPIB.

> He amMiHIoMTe dyHKLIi Ta
XapaKTepUCTUKN Npunagy.

> Uum npunagom MoxyTb
KOPUCTYBaTUCH AiTH Y
BiLLi Bi1 8 POKIB Ta Ntoan
3 0OMeXeHMK iBNUYHUMMK,
CEHCOPHUMMU UK PO3YMOBUMM
3nibHocTaMK abo
3 HefloCTaTHIM JOCBIAOM
Ta BHAHHAMM Mif HArSA0M
abo 3a BKasiBkaMu LWo40
ekcnnyartauii npunamy
Bifl 0CObW, SiKa BiANOBIAae
3a IxHIo beanexy.

> Llev npunan — He irpatukal

> He 3anuwawnte aitew bins
npwunamy 6es Harnaay.

> He nossonsiite Aitam rpatmcs
3 NpWIaLoM.

> He nosgonswite Aitam
TOpKaTUCs Npunaay
UK eNIeMEHTIB MOr0 KepyBaHHs
B MOMEHTM BUKOPUCTAHHS Ta
Bipasy Micns 3aBepLUEHHS

poboTw.

YBATA! LLIo6 yHUKHYTH
Hebes3neku, aKka BUHUKAE
yepes HeHaBMUCHE CKMAAHHS
TEepPMOBMMMKAYA, Ha Liewn
npunan He MOXHa nogasath
XMBNEHHS Yepes 30BHIlLHIN

nepemuKanbHUM NPUCTPIN,

K-0T Tanumep, abo niaknoyaT

npunag oo KOHTypy, LLO

PErynsipHO BMUKAETLCH

¥ BUMUKAETBCH KOMYHaTbHUM

NiANPUEMCTBOM.

> YcTaHOoBITh Npunad Tak, wob
oro MoxHa 6yno BiaKouMTH
Bifl [DKEPENA XMBNEHHS;
BIACTaHb MXX PO3IMKHYTUMM
KOHTaKTamMu Mae rapaHTyBaTtm
MOBHE 3HECTPYMI/IEHHS
BIANOBIAHO 10 YMOB
nepeHanpyru kareropii lll.
3acobu ons pos‘eaHaHHs
MOBWHHI ByTW BKIIOYEHI
B (hikcOBaHy NPOBOAKY
BIANOBIAHO 0 NPaBw
MiAKOYEHHS.

> KopwucTtyntecs nuue
TEMNepaTypHUMM CEHCOPamMK,
aKi peKkoOMeHO0BaHO An1a Liel
rneui.

> He cnig BCTaHOBNOBATH
npunag 3a 4ekopaTMBHUMM
AgepusTamu, Wob YHUKHYTU
neperpiBaHHs.

A Hebe3neka onikis!

Y npoueci poboTu npmnan
HarpisaeTbCcs. bynbre obepexHi
I He TopKanTecs HarpiBanbHMX
eNeMeHTIB ycepeaunHi

neui. [liten no 8 pokis
3ab0POHAETHCS 3anuMwWwaTK
nopyu i3 npunanom 6e3
NOCTIMHOrO Harnsay.
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MOMEPEOXXEHHA: nepen
3aMiHOO NaMMOYKK O
3anobiraHHs Hebeaneli
YPaxKeHHs eNeKTPUUHUM
CTPYMOM YTMEBHITHCA,

O Npwnaa BUMKHYTO.

A Hebesneka onikis!

KiHeub pyykun OBEPUAT MOXe
HarpiBaT1cs BHaCNiAoK
BIIBELIEHHA raps4yoro nosiTps.
> 3aBepLuUmBLLK POBOTY 3 MiYUtO,
cig 000B’A3KOBO MEPEBOANTH
PYUKM KEpyBaHHS B MO3WLLIIO

BUMKHEHHA.

MOMEPEOXXEHHSA: nepen

3aMiHOIO TaMMOYKM AN

3anobiraHHa Hebeaneui

YPaxeHHs eNeKTPUUHNM

CTPYMOM YMNEBHITbCH,

WO Npwnaa BUMKHYTO.

> He BUKOPUCTOBYWTE
abpasunBHi 0UMCHI 3acobu abo
rocTpi MeTanesi ckpebauku
AN OUMLLIEHHS CKASIHNX
netanev oBepusT nevi abo
LAPHIPHMX KPULLIOK BAPUIbHOI
NOBEPXHi (y BIANOBIOAHWX
BMMaaKax), OCKifIbKM
BOHM MOXYTb Mmoapsnatu
NOBEPXHIO Ta CMPUYNHUTY
PO3TPICKYBaHHS CKfa.

> He uncTbre npuian napoto umn

NPSAMUMM CTPYMEHSIMM BOAM.

MpaBunbHe BCTaHOBNEHHS
Ta pO3MilLleHHS

> Bepexitb npunag i nakysanbHi matepianu
Bifl AiTEN.

Akwo nepeabayeHo, Wo niv byge cTauioHapHo

npuveaHaHa [0 oxepena X1BNeHHs:
YcTaHoBMOBATH npunan mae BUKAOUYHO
NpeLCTaBHWK CEPBICHOTO LIEHTPY,
eneKTPUK UM cneuianbHo HaByeHa ocoba
3 BIANOBIAHUMM 3HAHHSAMM Ta HANEXHO
0CBITOI0.

> MpucTpint cnig nigknioyatv 6esnocepenHbo
[10 pPO3eTKM enekTpomMepexi. 3abopoHeHo
NpWEAHYBATH NpUNag Yepes nepexigHuky,
poaranysyBsaui Ta N0LOBXYBauyi.

D> Nepekonalitecs, wo npuUcTpilt He
nignaeTbcs aTMocepHOMy BNAMBY (AoOLL,
CoHLE).

A Pusuk cmepri!

> TpvMaiTe nomalLHixX TBapuH nogani
Bifl NPUCTPOIO.

> [MakyBanbHi MaTepianu (Hanpuknag,
nnacTMKoBa Nniska Ta NonicT1pon)
CTaHOBNSATb Hebeaneky ans AiTen.

> TpuMmaiiTe nakyBasnbHi MaTepianu nogani sig
niten

MpaBunbHe KOPUCTYBaHHS

> MpucTpivt NpU3HaYeHO BUKIOUHO
L1 NPUrOTYBaHHA DXi Ta NiArOTOBKM
XapyoBMX MPOAYKTIB A0 CMOXMBAHHS.

D> 060813K0B0 BOSralTe KyXOHHI pyKaBuLi,
KON CTaBWTe Nocya y niy i BUMMaeTe Moro
3BiATH.

D> Mpu kopucTyBaHHi NPUCTPOEM BUKOHYITE
BKa3iBKMW, HaBeneHi B NocibHMkax
3 KOPUCTYBAHHS MPUCTPOSMM
L1 NPUroTYyBaHHA iXi, LLO 3aCTOCOBYIOTLCSA
pasom i3 niyyto.

> He Knanitb Kabeni XUBNEHHS iHLLIMX
eneKkTponpunaais Ha rapsavi YaCcTUHK nevi.

D> He KOpUCTYMTECSH 3aUMUCTUMU pianHaMK
6ing neui.
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A Pu3unk neperpiBaHHs

Ta HecnpaBHOCTI neyi yepe3 6noKyBaHHA
BeHTUAALII!

> KateropuuHo 3abopoHeHo 3acTunatu
BHYTPILLHIM NPOCTip Npunagy antoMiHieBoto
honbroto.

D> He 3aTynsnTe BEHTUNALINHI OTBOPU
BEHTUNATOPa abo 0XONOAXYBabHI OTBOPK
Han ABepuUATaMK nevi.

A Hebeaneka onikis!

> BigunHsioun abo 3aumHsoum agepusTa, cnin
3aBxau OpaTtucs 3a cepennHy pyukiu.

A PU3NK ypakeHHS eNneKTPUUYHUM

CTPYMOM Bif NowKomeHoro npunagy!

D> He smukaitte NOLWKOMKEHUM Npunag.

> BukpyTiTh 3an0bixHMK abo BUMKHITb
aBTOMATUYHWIA BUMUKAY Ha PO3MOAINbHOMY
LLMTI.

> 3BEPHITLCSH A0 CEPBICHOTO LIEHTPY.

A PU3NK ypaKeHHS eNneKTPUUYHUM

cTpymom!

> He TopKanTecs npunaay BONOrMMM
ninaHkamu Tina.

D> He KOpUCTYMTECS NpUnanomM 60COHIX.

> Bin’enHytoun npunan Bia po3eTku, He TATHITL
3a cam npunag uv kabenb XMUBAEHHS.

O6cnyroByBaHHs Ta YMLLEHHS

Mepen obcnyroByBaHHAM abo YnLLEHHAM:
Bin’enHavTe npucTpiit Bin oxxepena xueneHHs
(Hanpuknaga, BUKPYTITb 3anobixHKMK abo
BMMKHITb @BTOMaTUYHWIA BUMMKaAY Ha
pO3MOAINLHOMY LLUMTI).

A PuU3nk ypaxxeHHs eneKTpUUHUM

CTPYMOM yHacnifoK noTpanfsaHHs
piavHu B npunap!

[Mpunan MiCTUTb eNeKTPUYHI KOMMOHEHTHU.
CtexTe 3a TUM, LWOO ycepeanHy NpucTpoto
He NoTPanAsu PiauHK.

> 3abopOHEHO YMCTUTY NpUnaa CTPYMEHEM
napu.

> 3abopoHeHo npoTupath poboui enemMeHTH
npwnagy BOMOro0 raH4ipKoio.

PemoHT

D> YcranosniosaTi Ta peMoHTyBaT/ Npunag
[103BONEHO BUKIIOYHO KBanidikoBaHOMY
nepcoHany.

D> Bsepraiitecs 40 CepBICHOrO LEHTPY,
YMOBHOBAXEHOTO BUPOOHMKOM, abo
X [10 KBanNiikoBaHOro NepcoHany B Takmx
BMNaakax:

- SKWO BM MAeTe CyMHIBM LOAO LinocTi
npunany oapasy micns Moro poanakysaHHs;

- [LN9 BCTAHOBNEHHS Npunaay (3riaHo
3 IHCTPYKUisMK BUPOOHWMKa);

- AKLLO BMHMKAIOTb CYMHIBM LLOAO
npaBuabLHOCTI pob0oTW Npunaay;

-y pasi HeCnpaBHOCTI YM HE3aLOBINbHOT
poboTu npunagy;

- [LNS 3aMiHW eneKTpopOo3EeTKH, AKLLO BOHA
HeCyMiCHa 3 BU/IKOIO npunagy.

BusepeHHsa 3 ekcnnyartauii

D> Akwo su Binblwe He sbupaetecs
KOPUCTYBATHCS MiYyto, BUKIUUTE
cneuianicta CepBiCHOro LeHTpy abo iHwy
kBanichikoBaHy ocoby, sika Bif’eaHae niy i
IKEpena XuBNeHHs.
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IHOOPMALLIA LLOOO EHEPTO3BEPEXEHHA

Pexwum pobotn FTOTYBAHHA
3 BEHTUJIATOPOM cnoxusae MeHLue eHeprii,
HIK IHLWI AOCTYNHI (hYHKLIT roTyBaHHS.
He BigunHaWTe fBEpUsTa 3aHaATO YacTo.
D> BpilicHioiite nonepeare nigirpisanHs

> [onepenHbo nigirpisanTe kamepy neui,
NWLLE AKLLO pesynbTaTut BUMIKaHHS CnpaBsai
3anexarb Bif Uiei onepauii.

D> Skwo 3a peuenTom 3anikaHku 4o CTpasm
CIifl 3aCTOCOBYBATU 3a/IMLLKOBE TEMN0

AKHanLWBKUaLe. Binble 30 XBUAKH, BUMKHITb Npunan
3a 5—10 XBUMH 10 3aBEPLUEHHS TOTYBaHHS.
C
¥
A © B D o
®
e [m]
g .
160 135 120
Crop. 1a
A © B C D
o
0 O min
max
@ 240 60
o
0 =
Ctop. 1b

Pyuku 306paxeHi nnwe y akocTi intocTpadii. bepiTb L0 yBaru Ti, Wo € Ha BaWOMY NPUCTPOI.

A. Mepemukau Bubopy nporpamu

[1ng Bnbopy pexumy poboTn npunamy
3a/1€XHO Bif TUNY roTyBaHHs. AKLLO
BMOpaTh NepemMukayem KoTpych i3 nporpam,
NiACBITUTLCA IHAMKATOP, CUTHANIBY0UK, LLO
npwnag yBiMKHEHO.

B. MporpamyBanbHUi NpucTpin

[lyxosi wadw Franke maioTb pi3Hi cuctemu
yNpas/iHHg YaCOM roTyBaHHS Ta KepyBaHHs,;
oKNaaHi BKasiBku AnB. Ha cTopiHui 103.
LLlo6 oTpumaTu BianoBiaHi iHCTPyKLUii

3 KOPWUCTYBAHHS, BU3HAUTE TUM CUCTEMM
KepyBaHHs BalWoro npunaay.

C. lnpukaTop TepmocTaTta

IHavkaTop TepmocTtata C i cnosiwae,

O HarpiBanbHi enemMeHTH BBIMKHYTO.
BuMukaeTbCs B padi 4OCATHEHHS BCTAHOBNEHOI
TemnepaTtypw Ta 3HOBY MiACBIUyeTbHCA,

KOMW HarpiBaHHs BMUKAETLCS 3HOBY.
PekomeHayeTbCS NEPEBIPATH, UM JOCATHYTO
Temneparypu, NepL Hixx NOMilaT NpoayKTv

B Npunag.

D. Mepemukau perynioBaHHs TemnepaTypu
(TepmocTar)

Cnyrye ons BCTaHOBNEHHs NOTPi6HOT
TemnepaTtypw Ans KOHKPETHOrO TUMY NPOAYKTIB,
niaATPUMYIOUM NOCTIVHY Temnepatypy nia

yac rotyBaHHs. LLlo6 Bnbpatn noTpibHy
Temneparypy, NOBEPHITb NepemMukay
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3a roiHHUKOBO CTPINKO, CNpsiMyBaBLLK
BKA3IBHMK Ha BiAMNOBIAHE YMCNOBE 3HAUEHHS.
MakcumanbHa TemnepaTtypa CTaHOBWTb
npnbnnaHo 260 °C.

E. HanpamHi ans pewitky n nigaoHy

CnyryloTb ANg NPaBUAbHOIO PO3MillleHH:
pEewWiTKM 1 NifAoHY B M'ATU NONepeaHbo
BM3HAYEHUX NO3MLIAX (HyMepaLis

Bid 1 A0 5 nounHaeTbes 3HM3Y). ONTUManbHy
no3uLIto AN TOro Ym iHWOro cnocoby
roTyBaHHs MOXHa 3HaWTK B Tabnuui

(cTop. 105).

F. NinpoH

3asBuyan BUKOPUCTOBYETLCS A9 360pY

COKiB 3 i, LLO roTyeTbCs Ha rpuni, abo ang
6esnocepeaHbOro NPUroTyBaHHA iXi; NignoH
nng 360py piavHM HeObXiAHO BUTAMHYTH 3 neui,
KO BOHA He BUKOPWUCTOBYETbCA. ifaoH
BWUIOTOB/IEHO 3 EMaNbOBaHOI cTani knacy

«AA), O fonycKae KOHTaKT i3 XapyoBUMM
npoaykTamu.

YCTAHOBJIEHHA

Mpumitka. o6 focartn ontumanbHmx
pesynbTaTis roTyBaHHs, pekoMeHa0BaHO
BCTaBAATM NiALOH CKICHOIO YaCTUHOIO
[10 3aHbOI CTIHKM [YXOBOI Wagu.

G. Peuwitka

BukopucToBy€eTbCS B IKOCTI NiAcTaBKM Ans
CKOBOPIAOK, (POPM AN5 BUMiUKK Ta Oyab-
AKUX IHLUMX NOCYAMH, OKPIM BONOr030ipHMX
Talb, WO BXOAATb O KOMMAEKTY. BiH Takox
niginae ans NpUroTyBaHHs M'aca uun pubu

3 BUKOPWUCTaHHAM NepeBaxHo PYHKUIN rpunio
Ta Typborpunio, Ansa 3anikaHHs xniba Toulo.
PekomeHpoBaHo yHUKaTH 6e3nocepenHboro
KOHTaKTy XapuoBMX NPOAYKTIB i3 PeLUiTKOI.

Baxxnueo! BctaHoBneHHs (puc. 5) mae
3[IMCHIOBATUCA BIANOBIAHO A0 YNHHUX
CTaHAapTis Ta npasu.

BcTaHoBNEHHS MPUCTPOIO Mae 3aiMCHIOBATH
BMKJIIOUYHO NiLIEH30BaHMM Ta haxoBui
nepcoHan.

Bumoru no KyxoHHoi wadwu

V' [1ng cknanaHHg KOMMOHeHTIB Mebnis,
L0 MICTATb NNacTUK i haHepHY AePEBUHY,
cnifl 3aCTOCOBYBATH TEPMOCTINKI B'sXyui
matepiann (MiH. 100° C):

B Leginnosigni maTepianu abo knei
MOXYTb NPM3BECTM A0 AethopmalLlii
UM BiIKNEIOBaHHS.

v Y MOHTaxHi# Hiwi mae 6yt 1OCTaTHLO
MicUf 1N eNeKTPUUHOro NPUELHAHHS.

v' MoHTaxHa Hilia, y AKy BCTaHOBJIIOIOTh
npunaa, mae 6yt [OCTaTHLO MillHa,
o6 BATPMMATK HOTO Bary.

Cnig 6e3neyHo BCTaHOBNIOBATH MiY
B 3arnnbneHHi KyXoHHoI Wwadgw.
M1iy MOXHa BCTAHOBNIOBATH Y BEPTUKANbHIN
wadi abo nif NOBEPXHEID MOAYLHOIO
efnemMeHTa 3a yMOBK 3abe3neyeHHs
[10CTaTHbOI BEHTUAALT.

Moapeni CL

(Puc. 6d)

Bctaste npunan y Hiwy. 3adikcyinte oro
3a 10NOMOTOK YOTUPLOX MBUHTIB | YOTUPLOX
BTY/IOK i3 KOMMNEKTY, BUKOPUCTOBYOUM
nifrotoBneHi oTBOPK B HiUHMX NaHensx
(puc. 6d).
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Mopeni CM

(puc. 6a/6b/6¢c)
BumipsinTe wipuny Buctyny wadwm (S),
fKa 3a3BMUan Moxe cTaHoBUTM 16, 18
abo 20 mwm.

- 16 MM BUCTYN: Ha KOXHIW KPINWUNbHIN
ckobi (F) poamicTutu 2 3axumu (T)
3 M03HayYeHHsM Homep 16.

- 18 MM BUCTYN: Ha KOXHIW KPINUbHIN
ckobi (F) poamicTutu 2 3axumu (T)
3 MO3HaYeHHsM Homep 18.

- 20 mm suctyn: ong 20 Mm BUCTYNY
3aXMMK BUKOPUCTOBYBATU He NOTPiBHO.

EKCINJTYATALLIA

P Poawictits KpinunbHi ckobu (F) Ha piBHi
BMCTYNY Wadu Ta 3HM3y OMOPHOI MOBEPXHI
neui.
3adpikeyiTe kpinunbHi ckobw (F)
reuHTamu (V).

PoamicTiTh Niy BcepeauHi wadu, BigkpuinTe
[BepLATa NOBHICTIO Ta NPUKPINITb iX
no ckob (F) 3a gonomoroto 4 rauHTis (U) Ta

4 nnacTtrkoswmx BCTaBok (D).
MpumiTka (3acTocoByeTbCA [0 BCiX Mopenew)
(Puc. 6e)
SiKuo npunan noTpibHO BCTAHOBMTH NiA
BapMNbHOIO NMaHenNIo, CnoyaTky noBepHiTh
BepxHe 3’eaHaHHa (R) npasopyy abo nisopyu,
wo6b npunaa ysinwos NpasuibHoO (puc. 6e).

Llevt npvnan noeaxye B cobi nepesaru
(CTAaTUYHMX) OYyXOBUX Wad i3 NpUpPOAHOL0
KOHBEKLIEIO | Cy4acHUX BEHTUASTOPHUX
nyxoBux WwWad. Llen npunan ayxe rHyukui

i nae amory npocto # 6eaneyHo sBubupatu
H6axaHwui cnocib rotyaHHs 3 8 HasiBHMX. 3a
nonomoroto nepemukadis (A) i (D) Ha naHeni
KepyBaHHs MOXHa B1bupaTy NoTpibHI
nporpamu i Temnepatypy. [Ina onTumansHoro
KOpMCTyBaHHA ayxoBoto wadoto Franke
peKoMeHYEMO 3BEPHYTHCSA A0 TabauLi
roTyBaHHs cTpas Ha cTopiHui 105.

Oxonop)xyBanbHWUW BEHTUNATOP

Abu aBepusaTa, NnaHenb kepyBaHH: Ta BiyHi
nosepxHi neui Franke He neperpisanucs, ii
OCHaLLEHO BEHTUNATOPOM OXONOMKEHHS, SKMUI
aBTOMATUYHO aKTUBYETLCS MPW HarpiBaHHi
nevi. Konv BMUKaeTbCs BEHTUAATOP,

noBITPS BUXOAWTbL Ciepeay AyX0BOi LWadu

MiX MepefHbOI0 NaHeno Ta ABepusTamu.
KoHcTpykTopw npuainunun ocobnwusy ysary
TOMY, 0O BUMNYLLEHE MOBITPS He 3aBaxano
Ha KyXHi, a lWwym B6yB sKoMora TUXiLIWK.

[lns 3axucTy KyxoHHOro obnapHaHHs,
BEHTUNATOP MPOAOBXYE NpaLoBaTh nicns
3aBepLUEHHS rOTyBaHHS, JOKU NiY 4OCTaTHbO
He OXonoHe.

% OcsiTneHHs ayxoBoi wadu

Llev cumBon o3Hauae, WO OCBITIEHHS yXOBOI
wacw BBIMKHYTO 6€3 XOAHOTO HarpiBaHHs.
Takuit BapiaHT KOPUCHWI AN YMLLEHHS
BMMKHYTOI AyXO0BOI Wadu, Aaoun 3Mory bauntu
pobouy kamepy.

Po3mopoxyBaHHs

[lns po3MOpPOXyBaHHS XapyuoBKX NPOLYKTIB

pPEeKOMeHA0BaHO Taky npoueaypy:

P Ycranosite nepemukay BUGOPY Nporpamu
(A) B noauuito «(TYPEOTPASIby.
YcTaHoBITh nepemukay Tepmoctara (D)
Ha 0 °C.

MpuepHaHHa no enekTpomepexi

[Meui Franke nocTaBnstoTbCa B KOMNAEKTI

3 3-XMbHUM LWHYPOM XMBAEHHS, LLO Mae
BiNIbHI KNEMMU.

SIKIWOo Npunan NpUeaHaHo A0 enekTpoMepexi
cTauioHapHUM cnocobom, yCTaHOBITh Takui
NpUCTPIN, skuit 3abesneunts Big'eAHaHHS

3 BIICTAHHIO PO3MUKAHHSA KOHTaKTIB (MiHIMyM
3 MM), LLO rapaHTye NoBHE 3HECTPYMIEHHS

B pasi nepeHanpyru kateropii Ill.
MepekoHaMTecs, Wo:
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LLItencenb Ta po3eTka BUTPUMYIOTb CTPYM
16 A.

[lo wrencenbHoi BUNKK i PO3ETKU MOXHA
Nerko aicTaTu; BOHW pO3TalloBaHi Tak,

CL85M/CM85M

YELLOW-GREEN

. BROWN
o nig Yac BCTaBAAHHA YN BUTATaHHA BUNKNK }
HeMae Hebeanekun BUNaaKoBO TOPKHYTHUCA

YaCTUH Mif Hanpyroto.

LLiTencenbHy BUAKY MOXHA N1€rKO BCTABUTU.
nicns BCTAHOBMEHHS Neyi 40 KYXOHHOI
wadwu BOHa He CNUPAETLCH Ha WTEMNCEeNb;
Knemu obox npunapis He 3’eaHaHo

3 OfIHI€I0 1 TiEt0 XX BUAKOIO.

3 x 1,5 mm?2 kabenb TMny HOSVV-F
BMKOPWCTOBYETLCS MPY 3aMiHi kabento
€NeKTPOXMBIEHHS.

[loTprMaHo NoNspHICTb BiNbHMX KiHLIB

L LN

Kopuunesuit =
YBIMKHEHO

CUHIN = Hynb;
XKOBTUIA/BENEHUN =
3eMs.

MpumiTtka.

neui Franke.

kabento.

Mporpamu rotyBaHHs

NMPUPOOHA KOHBEKLLIA

[xepenom Tenna cnyryiotb BEPXHIN i HWXHIN HarpiBanbHi enemMeHTu.
Lle dyHKLis TpaauUiiHOro roTyBaHHs, ska jae 3Mory piBHOMIpHO
06pobnaT cTpasy Ha OAHIN NOAKYL.

[MepesipTe un xapakTepucTukn NobyToBoi
eN1eKTpoCUCTeMM (Hanpyra, MakcumanbHa
NOTYXHICTb Ta CTPyM) BiAMOBIAAIOTb BUMOraM

YacToTa enekTpoMepexi BUSHaYaeTbCs nig
4ac yBIMKHEHHS.

YcTaHoBiTb Nnepemukay
TepmocTata (D) B noauuito mix 50
1260 °C.

O
=

MPUMYCOBA KOHBEKLIIS

BMWKaloTbCs BEPXHIil HarpiBanbHWIA eNeMeHT, HWKHIM HarpiBanbHWA
€N1eMEHT | BEHTUASTOP ycepeaunHi ayxosoi wadu. MocTiiHe i
OJHOMaHiTHe Tenno piBHOMipHO 06pobsE XapyuoBi NPOAYKTU.
OnHOYaCHO MOXHa roTyBaTH Kinbka CTpas WoHanbinble Ha ABOX
NoANLAX.

YCTaHoBITb NepemMukay
TepmocTata (D) B noauuiio mMix 50
1260 °C.

BUNIKAHHSA NiUN

YacTKoBO BMUKAIOTbCA KiNbLIEBUIA, HIKHIW Ta BEPXHil HarpiBanbHi
enemeHTH. PiBHOMIpHUIA PO3NOAIN TEMNepaTypu y NOEAHaHHI 3
NPUMYCOBOIO LIMPKYNALIEI0 NOBITPA POOUTL Lo Dy HKLIO ineansbHolo
[N NPUrOTYBaHHS yCix BUAIB NiLK.

YcTaHoBITb Nnepemukay
TepmocTata (D) B nosuuiio mMix 50
1260 °C.

FOTYBAHHSA 3 BEHTU/IATOPOM

BmuKaeTbCs KinbLeBUi HarpiBanbHUM eneMeHT i ounHae npauiosaTh
BeHTUnaTOP. MoCTiltHe Ta piBHOMiIpHE Tenno 0aHakoBO roTye Ta
niapym’sitioe ctpasu. OQHOYACHO MOXHa roTyBaTH Pi3Hi CTpaBy,

3a YMOBM, WO BOHM rOTYIOTbCSH NPW OAHaKOoBIM Temnepatypi. Lle
HalM’ KWW BUA FTOTYBaHHSA 3 BEHTUAATOPOM, AOCTYMHWIA Y Uil neyi
Franke, Ta ineanbHo NiAXoAWTb A1s BUMIKAHHA TOPTIB Ta Neyusa,
0al04un MOXMBICTb OHOUACHO BMKOPUCTOBYBATH TPY MOAMLI.

YcTaHoBiTb nepemukay
TepmocTata (D) B noauuiio Mix 50
1260 °C.

FOTYBAHHA 3 BEHTUNATOPOM Y PEXXUMI MULTI POWER
BmuKaeTbCs KinbLeBHit HarpisanbHU €1€MEHT, @ TakoX YaCTKOBO
BMWKAIOTbCA BEPXHIV Ta HWKHI HarpiBanbHi enemMeHTH Ta
BEHTUNATOP. Y MOPIBHAHHI 3 nonepeaHbolo yHKUieo, Le binbl
NOTYXHWW Ta WBKALIKIA cNocib LOCSTHY T HeoOXiAHOT TemnepaTypu;
O y NOEHaHHI 3 PIBHOMIPHWUM PO3MOAINOM Tenna, ineansHo
NiAxXoauTh ANS 3anikaHHa m’sca, pubu, a Takox cTpas 3 MakapoHiB, 3
MOX/MBICTb BUKOPUCTAHHSA 40 3 NOANLb.

YcTaHoBITb Nepemukay
TepmocTata (D) B nosuuito mix 50
1260 °C.
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Mporpamu rotyBaHHs

QUICK COOKING (LLUBMOKE FOTYBAHHSA)

BMUKAETbCS KiNbLIEBMIA HAarpiBanbHUI eNEeMEHT, PasoM i3 BEPXHIM
Ta HUXHIM HarpisanbHUMKU enemMeHTamu Ta BeHTUAsTopom. Lle
HanunoTyxHiwa dyHKUis, 40CTyNHa Ha Bawii neui Franke, a
cneuianbHo CNPOeKTOBaHW po3nogin Tenna € binbl iHTeHCUBHAM
Y HWXHIM YaCTUHI Neyi; Wo ifeansHo NiaXoAUTb AN BUNiKaHHA Niuu
ab0 WBNAKOrO NPUTOTYBaHHS 3aMOPOXEHUX NPOAYKTIB 3aranom.
LIs dyHKLiS MOXe BUKOPUCTOBYBATUCS AN WBUAKOTO HarpiBaHHs:
neyi 4o HeobxiaHoi TemnepaTypy, Nicas Yoro MoxHa Bubpatw iHwWwy
AOCTYMHY nporpamy.

YcTaHOBITb Nepemukay
TepmocTata (D) B nosuuiio mix 50
1260 °C.

rPUNb

BMmuKaeTbCs HarpiBanbHUn eNemMeHT rpuns y BEpXHii YacTuHI AyXoBoi
wadu. Y uboMy BUNaAKy LWBMAKE rOTYBAHHA Bii NPOMEHMCTOT
nosepxHi 3bepirae BHyTPILWHIO HIXHICTb M’sica. Ha rpuni MoxHa
TaKOX LWBMAKO CMAXMWTH FPiHKKM (Makcumym Aes’aTb 3a pas). [oTysatn
Ha rpuni B yxoBiit wadi Franke moxHa 3a yMoBM, 1O ABEpUSATa
[yXOBOI Wadu NOBHICTIO 3aYNHEHO.

Mpumitka. HarpisanbHWii enemeHT rpuns Ayxe HarpisaeTbes nig

Yyac poboTu. byaere obepexHi, Wob BMNafkoBoO He TOPKHYTUCA

11oro, nepecysaioumn NpoayKTH B iyXoBii wadi. Y bynb-akomy

pasi KOHCTpYKLig 0TBOPY AyxoBoi Wwadw Franke 3abesneuye
MaKCHManbHO MOXIMBUIA 3aXMUCT PyK.

Mepemukay TepmocTata (D)
3asBKyail Mmae byTu
BCTaHOBNEHWI HAa MakCUManbHe
3HayeHHs 200 °C. MoxHa
BCTAHOBUTU 1 HIKYY
Temnepatypy, oaHak ToAi
roTyBaHHA Ha rpuni TpuBaTumMe
nosue.

TYPBOIPUNb

BMuKaloTbCs HarpiBanbHMi eNeMeHT rpuns y BEpXHin 4acTuHi
nyxoBoi Wadw 1 BeHTunaTop. Lis dyHKUis noeaHye oaHobiuHe
BUMNPOMIHIOBAHHS TEMNNa 3 NPUMYCOBOIO LIMPKYNALIEI0 NOBITPS B
nyxoBi wadi. Lle He Jae noBepxHi xapuoBMx NPOAYKTIB NIArOPSTH Ta
BMOX/IMBMIOE rNnbLIe NPOHUKHEHHS Tenna. Typborpune akHakininwe
NiAXoAUTL AN CMaXEeHHS MillaHoro m’sica 1 oBouis, kosbacok,
pebepeub i bapaHaunx KOTNeT, KypyaT, Nepeninok, CBUHAYOT BUPI3KkK
Toulo.

Mepemukay TepmocTata (D)
3asBuyait mae byTu
BCTaHOBMEHWIA Ha MakcUManbHe
3HaueHHs 200 °C. MoxHa
BCTAHOBUTU I HIKYY
TemnepaTtypy, oaHak Todi
roTyBaHHs Ha rpuni TpuBaTnme
nosLue.

AHanoroeui nporpamyBsanbHUm
npucTpin
(puc. 1a, 1b)

[OAMHHWK Hanepen HaCTPOEHO AN PyYHOro
KOPUCTYBaHHS NpuUnaaoM, TOMy 40AaTKOBO
perynioBaTtu Moro He 060B’43K0BO.

MpaBuit nepemMukay

P HarucHirs npasui Nepemukay ans subopy
MOCNIf0BHOCTI akTUBALT hyHKUIN (Taiimep,
3aKiHYEHHS rOTyBaHHS, NOYaTOK rOTyBaHHS,
HanawTyBaHHs Yacy), Npo Lo CUrHaniaye
BiAMoBigHe HAMMaHHA CBITNO4I0AHOTO
iHaoMKaTtopa.

> KopoTKko HaTUCHYBLIK NepeMukady,
MOXHa NepeBipuTH BXe 3anporpamMoBaHi
napameTpu (3anuT). HaTUcHyBLLUK Horo
NpMBAN3HO Ha 2 cekyHAM, MOXHa
cKacyBaTh mapameTpu (CKuaaHHs).

NiBun nepemukau (npaBuin nepemukay
onsa CL)

P MosepHiTs niBuit nepemukay (npasmii
nepemukay ans CL), wob HanawTysaTu
CTPINKM FOAVMHHMKA ANS akTuBauii dyHKUIT
(6numaHHs ceiTnogiogHoro iHankartopa).

CeiTnonioaum

v BnvmanHs: curHaniaye abo npo
FOTOBHICTb 10 HAaCTPOIOBaHHS, abo Npo
Te, WO BUKOHAHHS (hyHKUIT 3aBeplleHo
(y noenHaHHi 3 13BiHKOM).

v' CBITIHHS: BUKOHYETLCS (DYHKLLIA.
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Tanmep a 3aBepLlUeHHSA roTyBaHHA s
P [Ing HanawTyBaHHa TaliMepa, HaTUCHITb BIAK/TAAEHNUM 3aMyCKOM
npaBui Nnepemwvkay ofuH pas (BianoBifHW P Bigknagenuii 3aMnyCK roTyBaHHA MOXHa

CBITNOAIOAHUN iHAMKATOP NOYHe banmartu);
nicns Uboro NoBepHITh NiBUIA NepemMmkay
(npaBwui nepemukay ans CL), wob
nepeBecTy CTPINku ANs BCTAHOBNEHHS Yacy
NPUroTYBaHHS.

» HatucHiTe npasuit nepemmkay 8HOBY A

NiATBEPIXKEHHS HanalTyBaHHS; BiANOBIAHW >

CBITNOAIOAHUN iHAMKATOP NepecTaHe
bavmatu.

[licns ubOro CTPINKK rofAMHHKKa
MOBEPHYTHCS B MOYATKOBY MO3MLtO,
yKasytoun notouHui yac. Konu signik yacy
3aBepLINTbCS, NponyHae A3BiHOK. Lle 3Byk
MOXHa 3YMUHUTH, HAaTUCHYBLUW NPaBuit
nepemukau.

B Talivep He Kepye HarpiBaHHAM.

3aBeplueHHs rOTyBaHHS =

» L6 HanalTyBaTW Yac 3akiH4eHHs
roTyBaHHs, HAaTUCHITbL Nepemukay aBivi
(csitnopioanwit inaukarop cumsony I=F
noyHe 6armaTH); nicns Uboro
MOBEPHITb NiBUM NepeMukay (npasui
nepemukay onsa CL), wob nepesectu
CTPINKM AN BCTAHOBNEHHS Yacy 3akiHYeHHS
NPUroTYBaHHS.

B Csitnonion 6nMmaTme NPoOTArom >

HacTynHux 10 cekyHA (y uew vac

MOXHa BHeCTH kopekTuam). lMicns

LIbOro BCTAHOBMIEHE 3HaYeHHs Oyae

3acTocoBaHe, a cBiTnoaion nepenne

B CTaH HEMepepBHOro CBITIHHS. >

LIboro MoxxHa LOCATHYTU, HAaTUCHYBLLM

npaswuit nepemukay agidi nig yac

b6anmanH. licna 3akiHYeHHs

YBIMKHYTU inLLe Nicns 3akiHueHHs
NpOLECY roTyBaHHS; MiCas HanalwTyBaHHs,
HaTMCHEHHsi NPaBoro nepemykava
niaTBepmXye KomaHay “stop” (8ynuHWUTK)
Ta aKkTMBYye BIMMaHH$ CBITNOAIOAHOIO
iHavkatopa ans sHauka I=F.

[ToBepHiTh NiBMIM Nepemukay (npaswi
nepemukay ans CL) ans Toro, wob Takox
HanalTyBaTh NoOYaToK Yacy roTyBaHHs
(3asBuuait Le BinbyBaeTbCs nepen
3aKiHYEHHAM, TOMY CTPISIKU MOXYTb
pyxaTtucs nuiie Hasag).

[inTBepLiTh, HATUCHYBLIKX NPaBUK
nepeMukau Lie pas.

AKwwo He nepepwBath bnumarHsa 10 cekyHa,
naHi byayTb 3aCTOCOBaHI aBTOMATHUYHO.

B Cumsom T=Fi CBITUTUMYThCA
nani. lyxosa wada BBIMKHETHCA

B YCT@HOBMEHWI Yac, Nicns Yoro
ceituTMMeTbCS Tinbkn cumson I=F.
[Micns 3akiHYeHH: Yacy roTyBaHHs,
N3BiHOK Byfie 3ByyaTv NPOTAroM

1 XBUIMHW; LIeV 3BYK MOXHA 3YMUHUTH,
HaTWUCHYBLUW NpaBWi NepeMukay.

YcTaHoBneHHS yacy nobu V

[1ns HanawTyBaHHS TOYHOrO Yacy, NPocTo
HaTUCHITb MepeMuKay Tpuui (CBiTNoAioAHUM
iHOMKaTOP CUMBONY FOLMHHWKA MOYHE
6nmrmati), nicns Lboro NOBEPHITL NiBKM
nepemukay (npasuii nepemukad ans CL).
[licns HanawTyBaHHA NPaBUIbLHOIO

yacy, HaTUCHITb MpaBuii Nepemukay

ANs NiATBEPAXEHHS.

NPWUroTyBaHH4, HarpisaHHa nevi Mepiue BBIMKHEHHS

BMMKHeTbCS | Byae 3ByyaTH 13BiHOK >
npoTArom 1 XBUIMHU; LEN 3BYK MOXHa
3YMUHWUTH, HAaTUCHYBLUW NPaBui
nepemukau.
Mpumitka. Mo 3aBepLIEHHI FOTyBaHHS AyXOBa
wada Kinbka XBUAuH NiaTpumye Temnepartypy,
6113bKy N0 BCTAHOB/IEHOMO Nepes UMM
3HaueHHs. OTxe, paaMMo BUMHSATH CTpaBy,
wob 3anobirtv ii nepeTpuMaHHio.
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KopucTytounch fyxoBoto Wwadoto Bneplue,
YCTaHOBITb NepemMuKay TeMnepartypu
Ha MakcuUMyM i aaiTe il nonpauoBaTy
NOPOXHbLOIO LoHaNMeHLwe 40 XBUAWUH
y NPOBITPIOBAHOMY MPUMILLEHHI.
3anax, KU MoXHa BifuyTv nig
4ac LbOro — HacnifoK BMMNapoByBaHHS
PEYOBWH, LLO CAYTYIOTb N 3aXUCTY
npunagy B nepiof Bif BUNYCKY
i3 3aBOAY 0O BCTAHOBMIEHHS.



CL85M/CM85M

® o 3aBepuieHHi 40 XBUAUH MOXHa B 5 inwomy pasi emans 1yxoBoi wadu
KopucTyBaTuCs niyyto nicns ii MOXe 3a3HaTu WKOAN.
OXONOIKEHHS. > Y nyxosiit wadi Franke BukopucTaHo
0cobanBy emanb, Ky Nerko Tpumatut
Mopanau B uncToTi. [Monpw e, ii pekomeHaoBaHO

perynspHo unuctutu, wob He B’inascs bpya

i 3aNMLLIKK MPUrOTOBAHOI IXKi.

Bynb-aKi caMoouMCHiI naHeni (SKLIO BOHM
Hanexatb 10 KOMMAEKTY) MOXHa YMCTUTH
MWIOM i BOLOIO (AMB. IHCTPYKLIT 3 UMLLEHHS).

v o6 cTpasu BUXOAMIM CMAYUHMMU, HIKOSIU
He cTaBTe iX y XonoAHYy AyxoBy Wady. >
HatomicTb floyekanTecs, OKK BOHa
[0CArHe BCTaHOBNEHOI TemnepaTypu.

v T vyac roTysaHHs 3abOpPOHEHO CTaBUTH

KacTpyni Ta iHWi NoCyanHU NPocTo Mpumitka. Mepen yBiMKHEHHAM AYXOBOI LWau
Ha AHO AYXO0BOI Wadw; npounTanTe IHCTPYKLII A0 Tanmepa
v/ cTaBTe iX MLe Ha PEeLiTKy Y4 Hag (aue. cTopiHky 104).
NiaAoHOM i3 KOMMEKTY Ha OfiHil i3 N'aTu
nonuub;

TABNTALSA FOTYBAHHA

MNo3uuis Tun cTpasu Bara Moswuuis Yac nonepe- MMosuuis Tpu-
nepemukava (kr) nonuui*  aHbLOro nepemu- BanicTb
Bubopy nipirpisaHHa  Kauva (xB)
(xB) Tepmo-
cTarta
NMPUPOOHA CMarxeHa CBUHWHA 1 3 9,5 180 °C 65-75
KOHBEKLIA Omnetn 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
Tpicka, nopaaa, kankaH 1 3 9,5 180 °C 15
Bynouku 1 2 abo 4 9,5 175 °C 25-30
Muporu 1 2 10,5 200 °C 40-45
— picHoBoaHa puba 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
[MoneHta i3 coycom 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Ynskerkn 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
NMPUMYCOBA CmaxeHa CBUHWHa 1 3 9 180 °C 60-70
KOHBEKLLISA 3aneveHui kpins 2 9,5 190 °C 55-65
Kpewa-mapkiaxaHa 1,5 2 10 200 °C 25-30
(nepeniyka WwaKMAKoro
NPUroTyBaHHA)
vy 3aneuenuit noberep 0,5 3 10 200 °C 0-40
x Tpicka, hopana, KankaH 2 2 abo 4 7,5 150 °C 25-30
) Bynouku 2 2 abo 4 9 180 °C 25-30
DOpyKTOBI NUPOTK 1,5 2 9 175 °C 30-35
M’scHi Ta oBoueBi nuporu 2 3abo5 9 180 °C 40-45
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MNo3sunuis Tun cTpasu Bara Mo3wuuis Yac nonepe- MMosuuis Tpu-
nepemukaya (kr) nonuui*  aHbOro nepemu- Banictb
Bubopy nipirpisaHHa  kauva (xB)
(xB) Tepmo-
cTarta
BUMIKAHHSA NMIUU  Bynouku 1 3 o6 npuweun- 170 °C 30-35
Mita 1 1 ALWKUTK Yac Make. 14-18
OBouesuit nupir 0,8 3 nigirpisy, 180 °C 45-50
niuua 0,4 1-3 BUKOPU- Makc. 12-14
Kypua (wmatoukm) 0,8 2abo 3 cToBYyMTE 170 °C 55-60
Q ) Llecapka - kponuk (wwmatkn) 0,8 2 yHKLUil0 170 °C 70-75
IHanuKa 1,5 3 «Wsnake 170 °C 85-90
Kauka 1,5 2abo3 [oTyBaHH 170 °C 80-85
PocTbid 1 3 185 °C 105-115
[lopapa - okyHb - Tpicka 0,8 3 150 °C 17-23
®DapwuposaHi oBoui 1,5 3 180 °C 40-45
Meunso 0,5 3 160 °C 13-17
OpyKTOBI NUPOTK 0,8 3 170 °C 32-38
Bese 0,5 3 90 °C 70-75
FOTYBAHHSA 3 TapbyaoBuit xni6 2,5 2abo 3 7 180 °C 25-30
BEHTUNATOPOM LlinbHosepHoBMM XNi6 1 1-4 8 190 °C 30-35
Bwniuka 3 nucTosoro Ticta 1 1-4 8 190 °C 30-35
[TeyeHHs 3 HaumMHKoIO 0,75 1-3 8 190 °C 25-30
(%) Osouesi nuporn 13 7 180°C 5560
Toptu 0,5 2abo 3 7 180 °C 25-30
CvipHi nuporu 1,5 3 7 180 °C 25-30
®opens 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
FOTYBAHHSA 3 3aneveHui kpins + 1,5 1-3 7,5 200 °C 115-125
BEHTUNATOPOM Mupir 3 Mm’acom + 1,5 1-3 7,5 200 °C 50-55
B PEXXUMI MULTI  M’scHi Ta oBoueBi nuporu 1,5 1-3 7,5 200 °C 35-40
POWER Kypka 1,5 2 6 180 °C 60-65
[MeueHe MonouHe nopocs 6,5 3 7,5 200 °C 370-390
[TeueHHs 3 HauMHKOIO 0,3 3 6 180 °C 20
(X) ®pyKTOBI NMPOTH 15 3 75 200°C  30-35
—— CmaxeHa kapTonns 1 3 6 180 °C 30-35
QUICK COOKING ~ ®okauo 1 3 11,5 Makc. 55-60
(LUBMAOKE Bynouku 1 1-4 5,5 180 °C 20-25
FOTYBAHHSA) KuTHirt xni6 1 3 5,5 180 °C 25-30
Miua 0,9 1-3 11,5 Makc. 10-11
Poctbid 1,5 3 5,5 180 °C 35-40
ﬂ CeuHAYa/Tensua Hora 1 3 5,5 180 °C 110-120
IHonYKa 1 3 5,5 180 °C 45-50
rPUNb Kypsiui kpunbsus 1 4abo b5 7 Make. 25-30
BinbweHi 0,8 3 7 Make. 25-30
Mopcbki rpebiHLi 0,5 3 abo 4 7 Make. 14-16
CmaxeHa kapTonns 1 3 7 Make. 25-30
hated [picHoBosHa puba 1 3abo 4 7 Makc. 25-30
TomatHa 3anikaHka 0,4 2abo 3 7 Makc. 25-30
Byrop rpunb 0,5 3 7 Makec. 25-30
IHOMK rpunb 0,5 4 7 Make. 25-30
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MNo3sunuis Tun cTpasu Bara Mo3wuuis Yac nonepe- MMosuuis Tpu-
nepemukaya (kr) nonuui*  aHbOro nepemu- Banictb
Bubopy nipirpisaHHa  kauva (xB)
(xB) Tepmo-
cTarta
TYPBOIPUNb Kypsui Hixkm 1 4nebo5 9.5 Make. 25-30
CuHsaYi pebepus 0,5 4 14 Make. 40-45
Llecapka (wmatouku) 1,2 4 14 Makc. 30-35
[lopana 8 naninbioTkax 1 3 8 Makc. 20-25
A g Kypua (umatoukn) 1,5 3 14 Make. 35-40
x Mepeninku 0,8 4 14 Makc. 30-35
Kosbacku 1 4 14 Makc. 20-25
OBoui 1 4nebob5 14 Make. 10-15

MpumiTka. 3HaueHHs B LK TabnuLi roTyBaHHS CTpas — Lie pedynsraT KyniHapHux npob, ski
3piicHIOBana koMaHia axoBux Kyxapis. HaBeieHi 3HaUEHHS — BUKJIIOYHO OPIEHTOBHI. IX MOXHa

3MiHIOBATV BIAMNOBIAHO 0 BNACHMX CMakiB.

YMULLEHHSA TA OBCJ/1TYTOBYBAHHA

[lyxoBy wady MoxXHa YNCTUTK TpaaMLIiNHO

(3a monomoroto MUHKX 3acobis, aepo30.to
0N AYyXOBUX Wad), ane TiNbKW KOMU BOHA AyXe
6pyaHa, a nnsmu ocobnnBo CTivKi.

Baxnuso!

[MepLw Hix obcnyroBysaTh Npunag, 3aexamn
Bifl'eAHYTE MOTO Bl €NeKTpOMepexi.
BukopucTaHHg npucTpoto € besneyHnm
K i3 HANPAMHUMK ANs Taui, Tak i 6e3 Hux.
- [letani neui 3 Hepxasitouoi cTani abo -
NOKPWUTI eManiio 3anuwaTimMyTbCs HOBUMY,
33 YMOBMU IX PEryNAapPHOro OYMLLEHHS BOLOIO
abo cneuianbHUMK MUIOUMMK 3acobamu.
[licns OUMLLEHHS, PETENbHO iX BUCYLWITb.

B Po36puaKyBaHHs TpanNaAeThCs

nif Yac roTyBaHHs Yepes 3aBUCOKY
Temneparypy, a nepenuBaHHa —

yepes 3amanui po3mip nocyny

abo HenpaBWibHY OLIHKY 36inblUeHHs
06’eMy CTpaBw B NpoLIeCi FOTyBaHHS.
o6 yHMKHYTH 060X UKnx npobnem,
BMKOPWCTOBYMTE MOCYAMHU 3 BUCOKMMMU
cTiHKaMu abo X NianoH, aKum
YKOMMNEKTOBAHO AyX0BY Lady.
Bynb-aKi nAsgMKU 3 HUKHBOT YaCTUHKW OYXOBOT
wacu pekoMeHJ0BaHO BUAANATH, MOKM
nyxoBa Wada e Tenna. 3 nasmamu nerwe
BMOpaTucs, NOKM BOHM CBIXi.

- Y X04HOMY pasi He KopuCTy#TeCs YnweHHs peepuAaT Ayxosoi wadgm

abpasuBHUMK rybkamu, cTanesnmu 4
Mauynkamu, CONHOI0 KUCNOTOIO Ta iHWKWMK
3acobamu, Lo MOXyTb ApsANaTh NOBEPXHIO
Y NUWaTK Ha Hivt cnigu.
He uncTbTe Nnpunag napoio un NpsMUMM
CTPYMEHAMMU BOAM.

- [lnamu Ha aHi oyxoBoi wadu Bif
YCINAKMX XapyuoBMX NPOAYKTIB (COYCIB, >
LYKPY, S€UYHKX BinKiB i xupy) 3aBxau
BMHMKAIOTb YHACNiAOK NepenuBaHHs
 po36pn3KyBaHHS.
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[IBepusTa ayxoBoi Wwadu cnig uncTutu
(BCepenwHi Ta 30BHi) Nicas MOBHOrO
OXONOMXEHHS AYXOBOI Wau 3a LONOMOro
rapsuoi Boau.

He kopucTyiTecs abpasusHumMm
raHuipkamu. Ck1o cnif uncTuTu
cneuianbHUMU MUAHUMKU 3aCObOaMU.
EmanboBaHi noBepxHi, K i BHYTPiLLHil
NPOCTIp OyX0BOI Wadwu, Cnig uncTuTu
3a 1OMOMOrOI0 rapsy4oi Boau

V1 HeabpasnBHMX MUIHMX 3acobis.

UK
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3HiMaHHA BHYTPIWIHbOrO CKNa Ha
oBepusaTax ayxosoi wacu (nuwe
mopeni CL) (Puc. 2)

[1ng peTenbHilLoro YMLEeHHs BHYTPILHbOMO
CKJ/a ABEPLAT AYXO0BOi Wahu NOro MOXHa 3HATH
B Takui cnoci6:
P MosHICTIO BigYMHMBLIM [BepusTa, NOBEePHITb
[1Ba YOpHi 3amku (3 Hanucom CLEAN)
Y HWXKHIM YacTuHi 1BepUsT Ha 180° Tak,
106 BOHM YBIWLWINKM 10 BIAMNOBIAHKX NasiB
y KOpnyci AyxoBoi lwagwu.

MpumiTka. MNepekoHanTecs, WO NOBEPHYH

iX [0 ynopy (3amKku QikCyloTbCA 3 XapakTepHUM

KnauaHHaMm).

ObepexHo nigHIMITh BHYTPIWHE ckno. [1Ba
3aMKW 3aBafATh 3aYMHEHHIO ABEPLAT (SKLLIO
3aMKW MOBHICTIO He MOBEPHYTO, TO 3HATTA
ckNa CNPUYUHWTL HeraiHe 3aunHeHHs
nBepuAr).

P Micas uniierns nocTasTe ckno Ha micue
(NpaBmNbHY NO3ULII0 MO3HAYEHO HAaMUCOM
TEMPERED GLASS, sikuit mae 6yt nobpe
po36ipn1BuI) i NOBEPHITL 0bnaBa 3aMku
B iXHIO MOYaTKOBY NMO3WLit0.

A Y X0OHOMY BUNaLKy He HamaraiTecs

3akpuTH ABepusTa, SKLLO Nulle OanH

abo obmaBa 3amku 4acTkoBo abo MOBHICTIO
Bif'€AHaHI Bifi BHYTPILLHIX CKASHUX NaHenew.
MMicns unlerHs 0608’93K0BO NoBepTanTe
obwvaBa 3amMKku, NepLl Hix 3a4nHATH ABepLUsTa.

3HiMaHHA BHYTPIWHbOrO CKNa Ha
nBepusaTax Ayxosoi wacu (nuwe
mopeni CM) (Puc. 3)

Ckno aBepuAT OyXOBOi Wadu MOXHA 3HATK Ans
PETENbHILLOro OYMLLEHHS BHYTPILIHLOIO CkNa
HaCTyMHWUM cnocobom:
[MoBHICTIO BiAKPUBLLK ABEpLATA, MOBEPHITb
[1Ba YOPHI 3aMKM BHM3Y ABepuaT Ha 180°
(puc. 3ai 3b).

Mpumitka. MepekoHaTecs, WO NOBEPHYIU
iX [0 ynopy (3amku QikCyloTbCA 3 XapakTepHUM
KnauaHHsm).

> 06epexHOo NigHIMITb BHYTPIWHE CKNO
(Pvic. 3c): nBa 3aMku He 1O3BONATH
nBepusTam 3aKpUTHUCS (AKLLIO 3aMKH
He NMOBEePHYTI MOBHICTIO, 3HIMaHHA CKna
npu3Bene [0 HeranHoro 3aKpuTTA ABEPeN).

P [Ins 3HiMaHHs CepeaHbOro Cka, BUCYHbTE
nBa biuHMxX ywinsHioBaui (Puc. 3d), nicns
UbOro BMMMITL ckno (Puc. 3e).

» icna OUMLLEHHS, MOBTOPHO BCTAHOBITL
cepenHe ckno (Puc. 3f) (TouHe NONOXEHHS
BM3HayaeTbCs 3a Hanucom “TEMPERED
GLASS”, akuit mae 6yTu UiTKO BUOHO),
06epexHo BCTaBMBLUW OTO Y BiAMOBIAHI
3arMBNeHHs, PO3MiLLEHi 3BepXy ABEPLSAT,
Ta 3acyBalouu 1Moro Ao KiHus 3arnnbneHHs.

» icns uboro, BcTanoBiTH 06MaBE
yulineHiosaui (Puc. 3g), npuainaoun
ocobnuey yeary, Wob BoHK bynu
BCTaHOBNEHI AKHaUrNubLLe, BBIMLWOBLLM
y BEPXHill Kpa ABepUsT.

P | HaocTaHOK, NOBTOPHO BCTAHOBITH
BHYTpilWHeE ckno (Puc. 3h) Ta noBepHiTL ABa
3aMKM, LLIO 3aKPiNAoioTh CKNO, Hadaf y ixHe
BMXiAHE NONOXEHHS dikcauii.

Y )o[HOMY BWMNafKy HE HamaranTecs
3aKpUTK ABEPUATa, SKLIO NULIe OAMNH
abo obmasa 3amku 4acTkoBO abo MOBHICTIO

Bif'eiHaHIi Bifl BHYTPILHIX CKSHUX NaHenew.

3HATTA ABepUAT AyX0BOi Wadm (puc. 4)

LLlo6 nonerwmTn ynieHHs ayxoBoi Wwadw,

MOXHa 3HATH ii ABepLSATa i3 3aBiC TaKUM YUNHOM:
3aBicu ABepLAT ycTaTKOBAHO ABOMa
pyxomumu 3amkamu (A). LLIob 3BinbHUTH
3aBicy, NiaHIMITL 3aMOK (A).

P Motim nigHimits [iBepLaTa Ta NOTArHITb
iX Ha30BHi, yTprmytoum 3 bokis bing 3asic.
Lllo6 nocTasuTu ABepuUATa Ha MicLle,
CnoyYaTky BCTaBTe 3aBiCM [0 IXHiX Nasis.
[Nepen 3aunMHeHHaM ABepUAT 000B’13KOBO
NoBepHiTb 061aBa 3amku (A), WO dikCyoTh
3aBicu.

[uB. intocTpauii B KiHUI UbOro nocibHuka.
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3HiMaHHA 6OKOBUH | 2

P Bigirnits LIOHWU3Y XPECTOBUHY, AKY
3aghikcoBaHo y naHLi, Ta BUTATHITb
ii 3 KaHaBKw.

P Bigxunits pewiTky BBepX Npuban3Ho
Ha 60° Ta NereHbKo WTOBXHITb
iy HanpsaMKy Haxuay.

> YTpUMYyIOUM peLuiTky y BiaxuneHomy
MONOXEHHI, 3HIMITb [1Ba BEPXHIi rauku
3 BiAMOBIHMX OTBOPIB.

\ A 4

\s >

UK

BuMKHITb enekTpoxuBneHHs npunany

3a [10NOMOrOt0 BCEMOMIOCHOTO

BUMWMKaya, Wo Cnyrye Ans niakaoYeHHs
1o enekTpomepexi, abo Bif'egHanTe
WTENCENbHY BUAKY, AKLIO A0 Hel e 4OCTyM.
BinrsuHTiTh cknsHUK nnadoH (A).
BukpyTiTh namny Ta 3amiHiTh iHLWOI0
namnoto, CTIMKOK A0 BUCOKUX TemnepaTtyp
(300 °C), 38 TaklMMK XapakTepucTUKamu:
Hanpyra: 220/240 B ~, 50—60 'y
MoTyxHicTb: 25 BT

Llokonb: G9

YCTaHOBITh Ha MicLie CKAsHWI nnadoH (A)
i 3HOBY BBIMKHITb €1€KTPOXMBAEHHS.

YBara! HenpaBMane BCTAHOBJIEHHA
npuseene A0 NOWKOAXKEHHSA namnu!

! i

BcTtaHoBneHHs 60KOBUH

> YTpUMYyIoUM peLuiTky y BiaxuneHomy
MONOXEHHI, BCTaBTE BEPXHI rauku y
BifINOBIAHI OTBOPY, NIErEHBKO LUTOBXaOUM >
iy HanpsaMKy Haxuay.

P 3sinxuneHoio PELTKO, MOTATHITL
Y HanpsMKy Haxuay [0 3YMUHKK BEPXHiX
raukis Ha piBHi 30BHILIHbOI MOBEPXHI CTIHKM

He TopkalTtecs namnu ronumu pykamu.
CkopucTanTecs WMaTKOM TKaHUHK
UM KYXOHHUMU CepBeTKamu.

MNOMEPEO>KEHHA! ImoBipHicTb

eNeKTPUUYHUX TpaBMm!

[Meplw Hix 3amiHtoBaTK namny, 0608‘43K0BO
BMMKHITB Miy

A MONEPEOXEHHA! EnekTpuyuHi

BiAAINEeHHS. TpaBMu yepes HenpaBuibHe
> [ToBepHITh peLiTKy [0 CTiHKK BiaAiNeHHs. noBoAXXeHHs!
BigirHiTe AOHW3Y XPECTOBUHY, AKY D> BuMKHITS Ny
ia(b'KCOBaHO Y naHU, T8 BUTATHITH - 3anexHo Bia TOro, ik Npunag ycTaHoBNeHo:
ii 3 KaHaBKy.

3amiHeHHA namnu ayxosoi wadu
[yxosi wadw Franke
A / KOMMNNIEKTYOTbCA
namnoio,
LI0 po3TalloBaHa B 3aHil
NiBIN yacTUHI poboyoi
kamepu. LLlo6 3amiHnTH
namny OCBITNEHHS Ly X0BOI
wadu, BUKOHaWTe Taki Ai:

-109 -

Bif'eAHanTe iy BiA enekTpomepexi abo
BUMKHITb XMBNEHHS, 3HECTPYMUBLUM

BCe BifiNOBiAHE €NeKTPUYHE KONO; AN
LbOrO, HAaNpuKNag, MoXHa BUKPYTUTH
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TEXHIYHI AAHI

Hanpyra Ta yactoTta CTpyMmy XWBNEHHS 220-240 B, 50/60 Ty

CymMapHa NoTy>HiCTb Ta HOMiHan 3anobixHuka 2850 BT~ 16 A

MoTyXHicTb HarpiBanbHUX eneMeHTIB

BepxHin 1000 Bt

HuxHin 1250 Bt

lounb 2250 Bt

Fan / BeHtunsartop 2000 Bt

Ventiltor 30 Bt

TaHreHUiIMHWIA BEHTUNATOP 15 Bt

p— e -

niaTPUMKA

Y BUNafKy BUHUKHEHHS Byab-aKuX
HecnpasHocTewn y poboTi ayxoBoi Wwadwu,
3BEpHITbCs A0 LleHTpy TexHiyHoro
O6cnyrosysaHHa Franke (aune. cnmucok
y BKNafeHHI).

He kopucTtyiTecb nocnyramm
HekBaniikoBaHMUX TEXHIKIB.
BkaxiTb:

- TWMN HecnpaBHOCTI;

- mogenb npunagy (Art. / Cod.)

- cepivHui Homep (S.N.)

~ D\ Llto iHpopmaLito HaBeneHo

S T Ha nacnopTHiv Tabnuuui
npwnany B rapaHTinHoOMy
TanoHi.

IHbopmauis ons KopucTtysayis HanexHa ytunisauia npunagy nonomarae
YHWKHYTW HEraT1BHUX HaciaKis Ans NOBKINAA Ta
Len cumson Ha 3710pOB’A NllofeN.
B1pobi UM ynakosLi
08Hauae, Wo npunag Mo noknaaHiLLi BiAOMOCTI LLOAO BTOPUHHOI
W ¢ nignarae yTunisauii nepepobku npunany seepraritecs

pasom i3 oByTOBMM 110 KOMMETEHTHOTO OpraHy, MicLIeBOI Cyx6m
CMITTSIM. yTunisadlii Binxopis abo noctauanbHmka npunaay.
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3naite npunag, LWo BiAnpaLlioBas CBOE,
y crneuianbHui NyHKT NpuiMaHHs cTapux
enekTponpunagis.

3acTtocoByeTbes [vpektusa 2012/19/€C
LLOJO0 BHUKEHHS KiNbKOCTI LLIKiOAMBUX
PEYOBMH, BUKOPWUCTOBYBAHMX B €N1EKTPUUHMUX
Ta eNeKTPOHHMX Npunadax, Ta Woao yruaisauii
BiX0MiB.

CMMBON NEPEKPECIEHOTO CMITTEBOTO KOLLIMKA Ha
npwnagi 03Hayae, Lo Nicns 3aBepLUeHHst CTPOKY
cnyx6u npunaa Tpeba yTunizysatm oKpemo Bif
nobyToBOro CMITTS.

OTxe, KON 3aBepLLUMTLCS CTPOK CyOu
npwnagdy, KopucTyBay 30608’s3aHNi 30aTn oro
[0 BiZiNMOBIAHOTO LEHTPY BTOPUHHOI NepepobKku

NMPOBHI CTPABU

BIANPALbOBAHNX NeKTPOHHMX | eNEKTPUUYHMX
KOMMOHeHTIB. [punaa MoxHa Takox NOBEPHYTH
QUNEPOBI, KYNyloun HOBUI NpUnag Takoro X Tumny.

HanexHe copTyBaHHs cknaaHuKis cTaporo
npunagy ans noaanblloi BTOPUHHOI nepepobky,
06pobKkK Ta eKOMOriYHO YnCTOl yTHNi3aLlii
nonomarae 3anobirtv NoTeHUiIMHOMY HeraTuBHOMY
BM/IMBY Ha [IOBKINNsS Ta 300POB’s Ntofew, a

TaKoX crpollye nepepobky maTepiasnis, Lo ix
BMKOPMCTOBYIOTb Y BUPOOHMLITBI Npunagis.

IHpopmauisa ana BunpobyBanbHMX
iHCTUTYTiB

[ing obuncneHHs o6’emy, 3HIMITb BHYTPILWHI
BOKOBI PONMKK, AKLLO € (BIANOBIAHO

no ctanaaptis 2009/60350-50304/EN).

TecTyBaHHs 34iiCHIOBaNOCS BifiNOBIAHO

no ctannapty EN / IEC 60350

Lli Tabnuui cnewianbHO CTBOPEHO ANs
KOHTPOIOKYMX OpraHiB, abv nonerwnTm
nepesipKy Ta BUNPOobYBaHHS PIBHOMAHITHMX
NpUCTPOIB.

Sk KopucTyBaTuca Tabnuueto
NPUroTyBaHHA CTpaB

Y Tabnuui 3anponoHoBaHO ONTUManbHy
(yHKLIIO, LLLO MOXeE 3aCTOCOBYBATUCS N7
MEeBHOI CTPaBK, sika roTyeTbCs Ha OAHIN

UM KiNbKOX MOAKLISAX OAHOYACHO.

Yac npuroTyBaHHa Bignosigae nepebyBaHHIO
CTpaBu BCepeuHi Neyi, He BpaxoBytoun vac
Ha nonepenaHin nigirpie (AKWo NoTPIGHO).
3HaueHHs TemMnepaTypu Ta Yacy NpuroTyBaHHs
€ NpubansHnmMKn. Bonn 3anexarts Bia AKOCTI
XapyoBKX NPOAYKTIB Ta TMMNy akcecyapa.

Cnouartky cnig ckopucTaTucs
pekoMeHA0BaHUMU 3HaUEHHAMM. AKLLO nicns
TepMiuHOi 06pobKM pesynbTaT He Takui,

AKkui 61 mag ByTu, 36inbLWiTh a60 3MEHWITh
3HayeHHs yacy. Hala koMnaHis pekoMeHaye
KOPWCTYBATUCH akcecyapamu, Lo BXOAATb
[10 KOMNNEKTY BUPODBY, a Takox (hopMamm ans
BUMiKaHHs TOPTIB Ta TaLAMM, BUTOTOBAEHNUMMU
3 TEMHUX MeTaniB. BukoHyTe BkagiBku Tabnui
Bubopy, B AKil NepeniyeHi NpucTocyBaHHs,
LLIO BXOAATb O KOMMNEKTY BUPOOY

i PO3MILLYIOTBCA Ha Pi3HUX MONULAX.

MpurotyBaHHs pi3HOMaHITHUX CTpaB
0lHOYaCHO

[pu 3acTocyBaHHi peKOMEHA0BaHMX YHKLIM
3 BeHTUNALIEIO MOXHa roTyBaTV CTpasm

Ha PiBHOMaHITHUX NOAMLAX OAHOYACHO.

Mpv NpUroTyBaHHi Ha oaHIA NoAKLI MOXHa
TakoX CKOPUCTATUCA CTATUUHOIO (hyHKLIiEt.
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Peuent DyHKUifA Mone-penxe PiBeHb Temnepa- Yac Axcecyapu/npumiTku
Harpi-BaHHs (3Hmn3y Typa (°C)  (xB)
noropw)
MicoyHe neunso STATIC TAK 4 160 20 PiseHb 4: nnacka
BonorosbipHa Taus
MULTI TAK 3-4 160 23 PiseHb 4: nnacka
POWER BonoroabipHa Taus
PiseHb 3: rnboka
BonorosbipHa Taus
ManeHbki STATIC TAK 3 160 25 PiseHb 3: nnacka
TicTeuka BonorosbipHa Taus
MULTI TAK 3-4 160 23 PiseHb 4: nnacka
POWER BonoroabipHa Taus
BicksiT 6eaxupy  STATIC TAK 2 160 45 PiseHb 2: hopma ana
TOpTa Ha pewiTui
MULTI TAK 2 170 30 PiseHb 2: hopma ana
POWER TOpTa Ha pewiTui
A6nyYHWI Nupir STATIC TAK 1 180 65 PiseHb 1: hopma ans
TOpTa Ha pewiTui
QUICK TAK 1 180 55 PiseHb 1: hopma ans
COOKING TOpTa Ha pewiTui
(LUBMAKE
FOTYBAHHS)
[Ba 56nyuHmMX Quick TAK 1-3 180 80 Piserb 3: hopma ans
nupora COOKING TOpTa Ha pewiTui
(LUBMAOKE Pisexb 1: popma ans
FOTYBAHHS) TOpTa Ha pewiTui
Buniuka 3 STATIC TAK 2 165 27 PiseHb 2: popma ans
Kucnoro Ticta TOpTa Ha pewiTui
MULTI TAK 2 165 35 PiseHb 2: hopma ans
POWER TOpTa Ha pewiTui
Grilovani [Mpv NpuroTyBaHHi xap4osux NpoaykTis 6e3nocepearso Ha ctenaxi cnia
NOCTaBUTH BONOro36ipHY TaLio NOAKLEIO HUXYeE.
Ha Hiit 361paTuMyTbCs 3aNuLLKKM Bifl MPUrOTYBaHHS CTpas, i Niy
3aNMWATUMETLCA YACTOO.
[oTyloun Ha rpuAi, paaumo 3anuwaTu BinbHUMKU 3—4 CM 3 NepeaHboro Kpato
pewiTku, wob ii nerwe byno sutaratu.
MincmaxeHun rPUNb TAK 4 200 3-5 Pisenb 4: Pewitka
caHaBiy
(nonepenHe
HarpiBaHHs 5 xB)
Byprepwu ** (6e3 rPUNb HI 4 200 35 PiseHb 4: Pewitka

nonepenHbOro
HarpiBaHHs)

Piserb 3: MinnoH ans
360py pianHmu

* He BiguuHanTe ABepuUsTa 10 3aBEPLIEHHS rOTYBaHHS.
** nepesepHiTb Nicns 10 XBUAKWH rOTyBaHHS.
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IGINDEKILER

Bu kilavuz hakkinda
Kullanim amac
Givenlik Bilgileri
Dogru kurulum ve yerlestirme
Dogru kullanim
Bakim ve temizlik
Tamir
Hizmetten ¢ikarma
Enerji tasarrufuna yonelik bilgiler
Genel bakis
Kurulum
Modeller CL
Modeller CM
Calistirma
Sogutma fani
Buz ¢6zme
Elektrik baglantisi
Analog pisirme programlayici
ilk kez agma
Oneriler
Pisirme tablosu
Temizlik ve bakim
Teknik veriler
Destek
Elden ¢ikarma

Test edilen yemekler
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BU KILAVUZ HAKKINDA

Bu kullanim kilavuzu Griinlin gesitli modelleri
icin gecerlidir. Dolayisiyla agiklanan ozellik
ve islevlerin bazilari sahip oldugunuz triinde
bulunmayabilir.

Cesitli bolimlerde tanimlanan agiklayici

resimler ve sekiller kilavuzun sonunda

bulunabilir.
Uriinii kullanmadan nce kullanim
kilavuzunu dikkatlice okuyun.

»  Kullanim kilavuzunu saklayin.

» Bu kullanim kilavuzunda aciklanan Urdnu
sadece kullanim amacina uygun sekilde
kullanin.

Franke, dnceden bildirimde bulunmadan

degisiklik yapma hakkini sakli tutar. Tim bilgiler

yayinlanma tarihinde dogrudur.

KULLANIM AMAC

Sembol Anlami

uyarl.

Yaralanma veya hasardan kaginmak igin
> glivenlik ve uyari notlarinda belirtilen
eylemler.

> Eylem basamag|. Yapiimasi gereken bir
eylemi belirtir.

Sonug. Bir veya birden fazla eylem
basamaginin sonucu.

v Sonraki eylem gerceklestiriimeden énce
yerine getirilmesi gereken 6n kosul..

Firin profesyonel olmayan kullanim amaciyla
yalnizca evlerde kullaniimak Uzere gelistirilmistir.
Firin evlerde profesyonel performans sunacak
sekilde tasarlanmistir.

GUVENLIK BILGILERI

Farkli pisirme yontemlerinin glivenli ve kolay
bir sekilde secilebilmesini saglayan ¢ok amagli
bir ev aletidir.

> Firini kullanmadan once
kullanim kilavuzunu ve guvenlik
bilgilerini dikkatlice okuyun.

> Kilavuzu ileride ihtiyaciniz
oldugunda bakmak igin

. saklayin.

Urlndn yanlis kurulmasindan

ve yanlig, uygunsuz

veya makul olmayan bir

bicimde kullanilmasindan

kaynaklanabilecek olasi

hasarlardan uretici sorumlu

tutulamaz.

Firinin elektrik glvenligi ancak
firn gecerli dizenlemelere
uygun bir topraklama sistemine
baglandigl takdirde garanti
edilmektedir.
Bu elektrikli aygitin glivenli ve
etkili bir sekilde ¢alismasini
saglamak igin:
> Sadece yetkili servis
merkezleriyle irtibata gegin.
> Urnln higbir 6zelligini
modifiye etmeyin.
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> Bu cihaz, 8 yas Uzeri cocuklar
ve fiziksel, duyusal veya zihinsel
kapasitesi kisitli olan ya da
bilgi ve deneyimi olmayan
kisiler tarafindan, yalnizca
cihazin glvenli bir sekilde
kullanimi konusunda s6z
konusu kisilere yonlendirme
ve gozetim saglandiktan ve
olasi tehlikeler s6z konusu
kisiler tarafindan anlasildiktan
sonra kullanilabilir. Cocuklar
cihazla oynamamalidir.
Temizlik ve bakim islemleri
bir yetiskinin gozetimi altinda
olmayan ¢ocuklar tarafindan
yapiimamalidir.

> Urln oyuncak degildir.

> Cocuklarin yanlarinda bir
yetiskin olmadan trtinin
yanina yaklasmalarina izin
vermeyin.

> Cocuklarin drdnle
oynamalarina izin vermeyin.

> Urln kullanilirken veya
kullanildiktan hemen sonra
cocuklarin Urune veya
kontrollerine dokunmasina izin
vermeyin.

DIKKAT: Termal salterin istem
disi sifirlanma tehlikesinden
kacinmak adina bu cihaz,
zamanlayici gibi harici bir
anahtarlama cihazi Uzerinden
beslenmemeli veya yardimci
bir yazilim ile dizenli olarak
acilip kapanan bir devreye
baglanmamalidir.

> Uriiniin Kategori Il asiri
gerilim kosullarinda tamamen
kesilmeyi temin eden bir
kontak acikligr mesafesiyle,
glc kaynagi baglantisinin
kesilmesini saglayacak sekilde
kuruldugundan emin olun.
Baglanti ayirma yontemleri,
kablolama kurallarina uygun
olarak sabit kablolara entegre
edilmelidir.

> Sadece bu firn igin tavsiye
edilen sicaklik probunu kulanin.

> Asiri isinmayi Onlemek igin,
cihaz, dekoratif bir kapinin
arkasina kurulmamalidr.

AYanlk riski!

> Kullanim sirasinda cihaz
Isinir. Finnin igindeki 1sitma
elemanlarina dokunmaktan
kaginin. Surekli gozetim
altinda olmadiklari stirece, 8
yasindan kuguk ¢ocuklar uzak
tutulmaldr.

UYARI: Termal salterin istem
disi sifirlanma tehlikesinden
kaginmak adina bu cihaz,
zamanlayici gibi harici bir
anahtarlama cihazi tUzerinden
beslenmemeli veya yardimci
bir yazilim ile dizenli olarak
acihp kapanan bir devreye
baglanmamalidir.
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A Yanik riski!

Kapak kolunun ucu,

havalandirmadan cikan sicak

hava nedeniyle daha da sicak

olabilir.

> Firn kullaniimiyorken kontrol
digmelerinin kapall konumda

olduklarindan daima emin olun.

UYARI: Olasi bir elektrik

carpmasindan kaginmak icin

lamba degistiriimeden once

urtiinuin kapatildigindan emin

olun.

> Ocagin cam kapagini/kapatma
klapesinin camini (varsa)
temizlerden asindirici temizlik
malzemeleri veya keskin metal
kaziyicilar kullanmayin ¢cink
ylzeyin ¢izilmesine ve camin
catlamasina neden olabilir.

> Buharli temizleyiciler
veya dogrudan tazyikli su
kullanmayin.

Dogru kurulum ve yerlestirme

D> Cocuklari diriinden ve ambalaj
malzemesinden uzak tutun.

Firin glic kaynagina kalici olarak baglanacaksa:

D> Uriiniin sadece miisteri hizmetleri, bir
elektrikci veya uygun bilgiye/egitime sahip
egitimli personel tarafindan kuruldugundan
emin olun.

D> Uriindin dogrudan sebekeye bagli bir prize
baglandigindan emin olun.

> Oriin baglanirken adaptor, coklu priz veya
uzatma kablosu kullanilmadigindan emin
olun.

D> Cihazin hava kosullarina (yagmur, giines)
maruz birakilmadigindan emin olun.

A Olim riskit

D> Ev hayvanlarini iriinden uzak tutun.

D> Plastik film ve polistiren gibi ambalaj
malzemeleri cocuklar icin tehlikeli olabilir.

D> Ambalaj malzemelerini cocuklardan uzak
tutun.

Dogru kullanim

D> Uriinii sadece yemek hazirlamak ve
pisirmek igin kullanin.

> Kaplari firina yerlestirirken veya firindan
cikarirken firin eldiveni kullanin.

> Oriini kullanirken, firinla birlikte kullanilan
yemek pisirme aletlerinin kilavuzlarinda
yazanlara uygun hareket edin.

> Baska elektrikli aletlerin kablolarini firinin
sicak kisimlarinin Gzerine koymayin.

D> Firinin yakininda yanici sivilar kullanmayin.

A Tikali havalandirma nedeniyle

firinda asiri 1Isinma ve ariza riski!

D> Asla finnin ic duvarlarini, 6zellikle firin
bélmesinin alt kismini aliminyum folyoyla
kaplamayin.

Fanin havalandirmasini veya firin kapaginin
ustiindeki sogutma girislerini tikamayin.

A Yanik riski!

> Kapag! agip kapatirken daima kapak kolunu
ortasindan tutun.

A Hasarli iiriin nedeniyle elektrik

carpmasi riski!

Hasarli Grind ¢alistirmayin.

Sigortay sigorta kutusundan kapatin.
Misteri hizmetleriyle irtibata gecin.

A Elektrik carpmasi riski!

Uriine viicudunuzun islak kisimlariyla
dokunmayin.

Uriinii yalin ayak kullanmayin.

Fisi prizden ¢ikarirken Grlind veya gl¢
kablosunu gekistirmeyin.

vvVv V
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Bakim ve temizlik

Bakim veya temizlik dncesinde:
Uriiniin giig kaynaglyla baglantisini kesin;
orn. sigortayi sigorta kutusundan kapatin.

A Sivi girisi nedeniyle elektrik

carpmasi riski!

Uriin elektrikli bilesenler igermektedir.
Uriiniin igine sivi girmediginden emin olun.

D> Uriind temizlemek icin basingli buhar
kullanmayin.

> Galisan elemanlari temizlemek igin i1slak bez
kullanmayin.

Tamir

D> Kalifiye personel disinda herhangi birinin
Urtinl kurmasina veya tamir etmesine izin
vermeyin.

D> Asagidaki durumlarda tiretici tarafindan
yetkilendirilen bir servis merkeziyle veya
kalifiye personelle irtibata gegin:

- Uriinii ambalajindan ¢ikardiktan hemen
sonra, Urliniin saglamhgina dair siiphe
duymaniz durumunda

- Kurulum sirasinda (uretici talimatlarina
gore)

- Uriiniin dogru calismasina dair siiphe
duymaniz durumunda

- Aniza veya kotl calisma

- Uriiniin fisiyle uyumsuz olmasi durumunda
prizi degistirirken

- Gug kablosu zarar gorirse, olasi bir
tehlikeyi dnlemek igin Uretici, servis
sorumlusu veya yetkili servis tarafindan
degistirilmelidir.

Hizmetten ¢ikarma

D> Firin bir daha kullaniimayacaksa, giig
kaynagiyla baglantisini kesmek igin servis
merkezini veya kalifiye personeli arayin.

ENERJI TASARRUFUNA YONELIK BILGILER

UST FAN DESTEKLI PiSIRME ¢alisma modu
diger pisirme islevlerinden daha az enerji
tuketir.

> Kapagl sik sik agmaktan kaginin.

D> Mumkin oldugunca hizli bir sekilde 6n isitin.

GENEL BAKI$

D> Finn bélmesini sadece pisirme sonuglari bu
isleme bagliysa on isitin.
Bir gliveg tarifinde 30 dakikadan uzun
sire artik 1si kullaniliyorsa, aleti pisirme
bitmeden 5-10 dakika 6nce kapatin.

A [ B
0 O min
= 240 o
20 w0
o=

Fig. 1a

- 117 -



CL85M/CM85M

180 g 120

Fig. 1b Gosterilen diigmeler sadece 6rnek amachdir. Kendi cihaziniz tzerindekileri dikkate aliniz.

A. Program se¢me digmesi

Istenen pisirme tiirine gdre firn modunu
segmek icindir. Digme herhangi bir programa
getirildiginde firin lambasi yanar ve firinin agik
oldugunu belirtir.

B. Programlayici

Franke firinlarinin gesitli pisirme siresi
yonetimi ve kontrol sistemleri vardir; ayrintili
talimatlar igin sayfa 121‘ a bakin. Islevin
dogru kullanimi konusunda yonlendirilmek igin
firmimizdaki kontrol tirtind belirleyin

C. Termostat gostergesi

C sembollyle gosterilir, firin 1sitma
elemanlarinin agik oldugunu bildirir. Ayarlanan
sicakliga ulasildiginda soner, firin isitma
sistemi yeniden devreye girdiginde tekrar
yanar. Yemekleri yerlestirmeden dnce, istenen
istya ulasilip ulagiimadigini kontrol etmek igin
yararhdir.

D. Isi kontrol diigmesi (Termostat)
Pisirilecek yiyecek gesidi igin gereken sicaklig
ayarlamak ve isiyi pisirme esnasinda sabit
tutmak icin kullanilir. istenen sicakligl segmek
icin digmeyi saat yoniinde gevirin ve isaretgiyi
dilediginiz saylya denk getirin. Azami sicaklik
yaklasik 260 santigrat derecedir.

E. Izgara telleri ve damlama tepsileri

Izgara tellerinin ve damlama tepsilerinin
onceden belirlenmis 5 konuma (alttan itibaren
1‘den 5°e) dogru sekilde yerlestirilmesi igin
kullanilir; pisirme tablosu (sayfa 123°) her
pisirme tipi igin en iyi konumu gosterir.

F. Damlama tepsisi

Genellikle 1zgara yapilan yiyeceklerin damlayan
sularini toplamak veya dogrudan bu gidalari
pisirmek igin kullanilir; eger kullanmiyorsaniz,
damlama tepsisini firimdan ¢ikariniz. Damlama
tepsileri, ,AA® gida sinif emaye gelikten
yapilmistir.

Not: En iyi pisirme sonucunu elde etmek

icin damlama tepsisinin egimli kismini firin
bolmesinin arka duvarina dogru yerlestirmeniz
onerilir.

G. lzgara teli

Tencere, hamur kalibi ve temin edilen damlama
tepsileri disindaki kaplari desteklemek igin
veya esas olarak i1zgara ve turbo 1zgara
fonksiyonlariyla et ve balik pisirmek, ekmek
kizartmak vb. i¢in kullanilir. Yiyeceklerin izgara
teliyle dogrudan temas etmesi tavsiye edilmez.
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KURULUM

Onemli: Kurulum islemi (Sekil 5) gecerli
standartlara ve diizenlemelere uygun sekilde
gergeklestirilmelidir.

Kurulum islemi sadece uzman ve ruhsatli
personel tarafindan gerceklestiriimelidir.

Bbélme gereksinimleri

v’ Sabit Unitelerde, bilesenler (plastik
malzemeler ve kaplamali ahsap) isiya
dayanikl yapistiricilarla (min. 100 °C)
monte edilmelidir:
®  Uygun olmayan malzeme ve

yapistiricilar, garpiklik ve ayrilmalara
yol agabilir.

v' Fininin girecegi bélmede elektrik
baglantilari igin yeterli yer olmalidir.
Bdlme, firmin agirhigini kaldirabilecek kadar
saglam olmalidir.

Firin girintiye saglam bir sekilde monte
edilmelidir.

Firin, yeterli havalandirma olmasi kaydiyla
dik bir dolaba veya moddler bir initede
tezgahin altina monte edilebilir.

Modeller CL

(Sek. 6d)

Uriinii bdlmeye yerlestirin, tirtiniiniizle
birlikte gelen 4 vidayi ve 4 burcu yan
panellerde hazirlanmig olan deliklerden
gegcirerek (Sekil 6d) firini dolaba sabitleyin.

GALISTIRMA

Modeller CM

(Sekil 6a/6b/6¢)

P Kabin omuzlarini olcln (S), normalde 16,
18 veya 20 mm olurlar.

- 16 mm omuz: sabitleme braketinin (F) ait
oldugu yerde 16 yazan 2 ¢ikinti
bulunmaktadir (T).

- 18 mm omuz: Sabitleme braketinin (F) ait
oldugu yerde 18 yazan 2 ¢ikinti
bulunmaktadir (T).

- 20 mm omuz: 20 mm omuz sabitleme
cikintilarinin kullanimini gerektirmez.

»  Firnin altindaki braketleri (F) kabin

omuzlarina hizalarken yukaridan firina

destek olun.

Braketleri (F) vidalarla (V) sikistirin.

Firini kabin igine yerlestirin, kapagini

tamamen agin,4 vida (V) ve 4 plastik

vy

ara pargalari (D) kullanarak yerine sabitleyin.

Not: (Sek. 6e) Biitlin modeller icin gecerlidir
Firin bir ocak Ustl tnitesinin altina monte
edilecekse, diizgun sabitleme yapmak igin
(Sekil 6e), once Ustteki baglantiyi (R) saga veya
sola gevirin.

Bu firin ,statik” dogal konveksiyonlu
firmlarin avantajlariyla modern ,fan“
firmlarin avantajlarini bir araya getirir.

8 farkli pisirme yonteminin glivenli ve kolay
bir sekilde secilebilmesini saglayan ¢ok
yonli bir ev aletidir. Gerekli programlari ve
sicakligl segmek icin kontrol panelindeki (A)
ve (D) digmelerini kullanin. Franke firinmizi
en iyi sekilde kullanabilmek i¢in sayfa
123*deki pisirme tablosuna bagvurun.

Sogutma fani

Franke firininizda, kapagin, kontrol panelinin
ve yanlarin sicakhgini distirmek igin firin
isindiginda otomatik olarak devreye giren

bir sogutma fani bulunmaktadir. Fan agikken,
firmin 6nlindeki panel ve kapagin arasindan
hava Uflenir; disariya tflenen havanin

mutfak ortamina olumsuz etki yapmamasina
ve glrlltinln asgari seviyede tutulmasina
dikkat edilmelidir.
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Mutfak nitelerini korumak amaciyla, sogutma
fani, yemekler pistikten sonra da firin yeteri
kadar soguyana kadar ¢alismaya devam eder.

3

Bu sembol, herhangi bir isitma modu
etkinlestirilmeden firin lambasinin agildigini
gosterir. Firin calismiyorken, firinim iginin
gorllmesini saglayan bu segenek, pisirme
boliminin temizlenmesi sirasinda yardimci
olur.

Firin is181

Buz ¢c6zme

Yiyecegin buzunu ¢ozmek igin asagidaki
prosedur tavsiye edilir:
Program segme digmesini (A) ,TURBO
GRILL PISIRME® pozisyonuna getirin.
Termostat diigmesini (D) 0 °C‘ye ayarlayin.

Elektrik baglantisi

Franke firinla beraber bos terminalleri olan
tg kutuplu bir gli¢ kablosu verilmektedir. Firin
glic kaynagina siirekli bagliysa, glic kaynagi
baglantisinin kesilmesini saglayan bir cihaz
takin, bunu yaparken kategori Ill asiri voltaj
kosullarinda komple bir baglanti kesilmesini
saglamak igin bir temas agma mesafesinin
(en az 3 mm) olusturuldugundan emin olun.

Pisirme programlari

DOGAL KLASIK PISIRME

Sicaklik yukaridan (tepe isitma elemani) ve asagidan (zemin isitma

Sunlara dikkat ediniz:

V' Fig ve priz 16 A akimi igin uygun olmalidir.

v’ Fis takilirken veya gikarilirken ikisinde
de canli elektrik olmamalidir ve ayni
zamanda her ikisinin de kolayca erigilebilir
olmasi gerekir.

v’ Fis rahatlikla takilabilir olmalidir.

v Finn bélmeye yerlestirildiginde fise
dayanmiyor olmalidir.

v ki iriiniin terminalleri ayni fise bagli
olmamalidir.

v Glig kablosunu degistirirken A 3 x 1.5 mm?
kablo tirt HO5VV-F kullaniimalidir.

v Bos terminallerin kutuplarina dikkat edin.

Kahverengi = Canli
Mavi = Notr
Sari/Yesil = Toprak

YELLOW-GREEN

BROWN

L LN

Not: Evinizdeki elektrik sisteminin 6zelliklerinin
(gerilim, maksimum gli¢ ve akim) Franke
firininizin ézelliklerine uygun oldugundan emin
olun.

Sebeke frekansi Uriin acildiginda saglanir.

Termostat diigmesini (D)

elemani) kaynaklanir. Bu, tek rafin kullanildigi bir durumda yemegin her
tarafinin esit sekilde pismesini saglayan klasik pisirme yontemidir.

50 °C ile maksimum 260 °C
arasinda ayarlayin.

FAN-DESTEKLI PISIRME

Ustteki (tepe) 1sitma eleman, alttaki (zemin) 1sitma elemani ve firinin
icindeki fan, etkin durumdadir. Sabit ve dengeli olarak yayilan sicaklik,
yemegin her kdsesini esit bir sekilde pisirir. En fazla iki raf ayni anda
kullanilabilir ama gesit cesit yiyecekler pisirilebilir.

Termostat diigmesini (D)
50 °C ile maksimum 260 °C
arasinda ayarlayin.

PIZZA PISIRME

Alt (zemin) ve Ust (tepe) 1sitma elemanlarina ilave olarak dairesel isitma
elemani da etkindir fakat hepsi kismi sicaklik verir. Sicakligin firin alanina
dengeli dagildigi ve sicak havanin hareket etmeye zorlandigl bu mod her
tlirden pizzanin pisiriimesi igin ideal bir ortam saglar.

Termostat diigmesini (D)
50 °C ile maksimum 260 °C
arasinda ayarlayin.

FAN PISIRME

Dairesel 1sitma elemani devreye girer ve fanlar dénmeye baslar. Sabit
ve dengeli olarak yayilan sicaklik yemegin her kdsesini esit bir sekilde
pisirir. Pisirme dereceleri ayni olan farkli tiirden yiyecekler ayni anda
pisirilebilir. Bu, bu Franke firiniyla yapilabilecek en yumusak fanli
pisirmedir; kek gibi unlu mamdillerin pisirilmesi icin idealdir ve ayni
anda (g rafin kullanilmasina olanak tanir.

Termostat digmesini (D)
50 °C ile maksimum 260 °C
arasinda ayarlayin.
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Pisirme programlari

KATMERLI GUG FANLI PISIRME

Bu modda dairesel isitma elemani ve fanin yani sira Ust (tepe) ve

alt (zemin) 1sitma elemanlari kismen devreye girer. Onceki modla
karsilastirildiginda, gerekli sicakliga ulasmanin daha giiclii ve daha hizli
bir yoludur; dengeli 1st dagitimini saglayan bu mod, et, balik ve makarna
pisirmek igin ideal ortami saglar; Ustelik (¢ raf birden kullanilabilir.

Termostat diigmesini (D)
50 °C ile maksimum 260 °C
arasinda ayarlayin.

QUICK COOKING

Dairesel 1sitma elemaninin ve fanin yani sira ist (tepe) ve alt (zemin)
Isitma elemanlari devreye girer. Bu, Franke firininizda bulunan en
gliclli moddur ve i1s1 dagilimini alt tarafta yogunlastiracak sekilde
tasarlanmistir; bu da pizza veya donmus gidalari hizli bir sekilde
pisirmek icin ideal bir ortam saglar. Bu mod, firini istenilen sicakliga
hizli bir sekilde gikarmak igin kullanilabilir; bunu takiben diger modlara
gegilebilir.

Termostat diigmesini (D)
50 °C ile maksimum 260 °C
arasinda ayarlayin.

IZGARA

Firinin tepesindeki 1zgara isitma elemani devreye girer. Hizli radyant
ylizey pisirme &zelligi sayesinde etin igi yumusak kalir; 1zgara ayrica
9 dilim ekmegi ayni anda kizartma kapasitesine sahiptir. Franke
firininizda 1zgara yaparken kapag biitinlyle kapali tutunuz, firininiz
buna gore tasarlanmistir.

Not: Izgara isitma elemani kullanim sirasinda gok sicaktir, firindaki
yemege ulasmaya calisirken dokunmamaya 6zen gosterin. Ne var

ki Franke, firini, kapak agildiginda ellerin yanma ihtimalini en aza
indirecek sekilde tasarlamistir.

Termostat diigmesi (D)
normal kosullarda 200°C‘ye
ayarlanabilir ama i1zgara
isleminin daha yavas olmasi
isteniyorsa, daha dusuk bir
sicaklik da ayarlanabilir.

TURBO IZGARA PISIRME

Firinin tepesindeki 1zgara i1sitma elemani ve fan etkin durumdadir.

Bu modda firinin icinde tek kaynaktan gelen isi, ittirmeli hava
sirklilasyonuyla bir arada olur. Bu, gidalarin yiizeylerinin yanmasini

ve 1sinin derinlemesine etki etmesini saglar. Turbo 1zgara etli sebzeli
karisik kebapta, sosiste, kebapta, pirzolada, parga tavukta miikemmel
sonuglar verir..

Termostat diigmesi (D)
normal kosullarda 200°C'‘ye
ayarlanabilir ama 1zgara
isleminin daha yavas olmasi
isteniyorsa, daha dusik bir
sicaklik da ayarlanabilir.

TR

»  Halihazirda programlanmis ayarlari (Query)
kontrol etmek igin kisaca veya ayarlari
(Reset) iptal etmek igin 2 saniye boyunca
basili tutun.

Analog pisirme programlayici
(Sekil 1a, 1b)

CM CL

Sol diigme (CL i¢in sag digme)

4 ilgili LEDin yanip sénmesiyle bildirildigi
sekilde etkinlestirilecek olan islevleri
(zamanlayici, pisirme sonu, pisirmeyi
baslatma, zaman ayari) sira ile segmek igin
sagdaki digmeye basin.

Halihazirda programlanmis ayarlari (Query)
kontrol etmek igin kisaca veya ayarlari
(Reset) iptal etmek igin 2 saniye boyunca
basili tutun.

IS =

Bu saat manuel firin kullanimi igin zaten hazir.

Bu nedenle onu ayarlamadan bile yemek >

pisirebilirsiniz.

Sag digme

> ilgili LED‘in yanip sénmesiyle bildirildigi
sekilde etkinlestirilecek olan islevleri
(zamanlayicl, pisirme sonu, pisirmeyi

baslatma, zaman ayarl) sira ile segmek igin
sagdaki digmeye basin.

LEDler

v Yanip sénme: Ayar igin hazir veya
fonksiyon bitis sinyali (zil ile birlikte).
v Yanik: Fonksiyon siirliyor.
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Zamanlayict A >

| 4 Zamanlayiciyr ayarlamak igin, sagdaki
diigmeye bir kez basin (ilgili LED yanip
sonmeye baslar); daha sonra pisirme
saatinin siiresini ayarlamak tzere akrep
ve yelkovani hareket ettirmek igin soldaki
diigmeyi (CL igin sag diigme) cevirin.

»  Ayari onaylamak icin tekrar sagdaki
diigmeye basin; ilgili LED yanip sénme
durumundan sabit duruma geger.

B Jigili ayarlar gegerli saati gdstermek
amaclyla asil konumlarina geri doner:
Ayarlanan siireye ulasildiginda
ise bir zil sesi duyulur. Bu ses, sagdaki
dugmeye basarak durdurulabilir.

B Zamanlayici ile firini isitamazsiniz.

\ A 4

Pisirme bitisi =
»  Pisirme bitis saatini ayarlamak igin,

diigmeye iki kez basin (1=F semboliine »  Dogru saati ayarlamak igin diigmeye (i kez
yonelik LED yanip sénmeye baslar); daha basmaniz yeterlidir (saat semboliine yonelik
sonra pisirme bitis saatini ayarlamak tzere LED yanip sénmeye baslar), ardindan
akrep ve yelkovani hareket ettirmek igin soldaki diigmeyi evirin (CL igin sag digme).
soldaki diigmeyi (CL iin sag diigme) cevirin. > Dogru saati ayarladiktan sonra onaylamak
B | LED (olas! bir ayarlama yapilabilmesi i¢in sagdaki digmeye basin.
icin) sonraki 10 saniye boyunca yanip .
séner. Daha sonra ayar uygulanir ve llk kez agma
- LED sur«.akll oIaraIf yanar. P Firiniilk kez kullandiginizda sicaklik
Ayni etki, yanip sonme sirasinda derecesini maksimuma getirerek firini
sagdaki digmeye iki kez basarak elde bos bir sekilde 40 dakika boyunca calistirin.
edilir. Pisirme sonunda, firin isitmasi Bu sirada oday! da havalandirmayi ihmal
devre disi birakilacak ve 1 dakika etmeyin.
boyunca uyari sesi duyulacaktir; B oku, firmin imalatiyla kurulumu
bu ses, sagdaki diigmeye basarak arasindaki siire boyunca firini
durdurulabilir. korumak igin kullanilan maddelerin
Not: Pisirme bitisi sonrasinda firin sicakhgi buharlasmasindan kaynaklanir.
kendisini birkag dakika boyunca korumaya B 40 dakika sonra, sogumanin ardindan
devam eder; bu nedenle agiri pismesini firin kullanima hazir olacaktir.
onlemek igin yemegi ¢ikarmaniz onerilir.
Gecikmeli baslatma 1=F pisirme Oneriler
bitisi > Basarili bir pisirme istiyorsaniz, yiyeceginizi
> . R firna koymadan énce mutlaka firinin
Gecikmeli pisirme baslangici, ancak | Kliga ulasmasint beklevin
bir pisirme sireci sona erdikten sonra > dyarianan sicakig smas yimn.
Tencereleri veya kaplari pisirme sirasinda

etkinlestirilebilir; ayarlandiginda, sagdaki
diigmeye basildiginda ,,durdurma“
onaylanir ve semboli igin yanip sénen
LED etkinlestirilir.

-122 -

Saati ayarlama

Pisirme baslangi¢ saatini ayarlamak icin

de soldaki digmeyi (CL i¢in sag digme)

de gevirin (dogal olarak bu bitis saatinden

once olacaktir, dolayisiyla akrep-yelkovan

yalnizca geriye dogru hareket ettirilebilir).

Sagdaki digmeye tekrar basarak onaylayin.

Veriler, yanip sonmenin 10 saniye boyunca

devam etmesine izin vererek otomatik

olarak da elde edilebilir.

B TFee sembollerinin LED‘leri
yanmaya devam eder ve firin belirtilen
sirede galismaya baslar. Bu durumda
sadece {T=F semboliiniin LED'i
yanmaya devam eder.

B pisirme sonunda 1 dakika boyunca
uyari sesi duyulacaktir; bu ses, sagdaki
digmeye basarak durdurulabilir.

A

dogrudan firinin zeminine kesinlikle
koymayiniz;
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v’ firinda mevcut olan bes raftan birine
yerlestirilecek olan 1zgaralarin veya
damlama tepsilerinin izerine koyunuz;

zarar gorebilir.

D> Franke firninizda driiniin temiz kalmasina

aksi halde firmin emaye kaplamasi

yardimci olan 6zel emaye kullanilmistir

ama yine de kir tabakasi ve 6nceki yemek

D> Kendi kendini temizleyen herhangi bir
panel (mevcutsa) sabun ve su kullanilarak
(temizleme ile ilgili talimatlara bakiniz)
temizlenenbilir.

Not: Firini aktif konuma getirmeden 6nce
timer (zamanlayici) ile ilgili talimatlari okuyun
(Bkz. sayfa 122).

kalintilariyla birlikte pisirme yapmamak igin
firinin siklikla temizlenmesi tavsiye edilir.

PISIRME TABLOSU

Secim Yemek tiirii agirlik  Raf On 1sitma Termostat Siire
diigmesi (kg) pozisyonu* siiresi diigmesi (Dak.)
ayari (dak.) ayari
DOGAL Domuz rostosu 1 3 9,5 180 °C 65-75
KLASIK Omletler 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
PISIRME Morina-gipura-kalkan 1 3 9,5 180 °C 15
Ekmek arasi 1 2 veya 4 9,5 175 °C 25-30
C] Paylar 1 2 10,5 200 °C 40-45
Tath su baligi 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
Soslu soteler 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Cheesecake cesitleri 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
FAN- Domuz rostosu 1 3 9 180 °C 60-70
DESTEKLI Firinda tavsan 1 2 9,5 190 °C 55-65
PISIRME Crescia Marchigiana 1,5 2 10 200 °C 25-30
(kabartma tozlu
ekmekle)
Firinda kerevit 0,5 3 10 200 °C 30-40
Morina-gipura-kalkan 2 2 veya 4 7,5 150 °C 25-30
Ekmek arasi 2 2 veya 4 9 180 °C 25-30
Meyveli tartlar 1,5 2 9 175 °C 30-35
Et ve sebze paylari 2 3veyab 9 180 °C 40-45
PIZZA Ekmek arasi 1 3 Onisinmayr 170 °C 30-35
PISIRME Pita etmegi 1 1 hizlandirmak  Max 14-18
Sebze pay! 0,8 3 icin ,Hizl 180 °C 45-50
Pizza 0,4 1-3 Pisirme* Max 12-14
Tavuk (parga) 0,8 2 veya 3 islevini 170 °C 55-60
Gine hindi-tavsan 0,8 2 kullanin 170 °C 70-75
(parca)
Hindi 1,5 3 170 °C 85-90
Ordek 1,5 2 veya3 170 °C 80-85
Biftek 1 3 185 °C 105-115
Gipura-levrek-morina 0,8 3 150 °C 17-23
Dolmalar (sebze) 1,5 3 180 °C 40-45
Kurabiye 0,5 3 160 °C 13-17
Meyveli tartlar 0,8 3 170 °C 32-38
Merengler 0,5 3 90 °C 70-75
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Secim Yemek tiirii agirlik  Raf On 1sitma Termostat Siire
digmesi (kg) pozisyonu* siresi digmesi (Dak.)
ayari (dak.) ayari
FAN PISIRME  Balkabakl kek 2,5 2 veya 3 7 180 °C 25-30
Tam tahill ekmek 1 1-4 8 190 °C 30-35
Puf boregi 1 1-4 8 190 °C 30-35
istah acici biskiiviler 0,75 1-3 8 190 °C 25-30
Sebzeli bérek 1 3 7 180 °C 55-60
Kekler 0,5 2 veya3 7 180 °C 25-30
Peynirli bérek 1,5 3 7 180 °C 25-30
Trout en papillote 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
KATMERLI Firinda tavsan 1,5 1-3 7,5 200 °C 115-125
GUG FANLI Etli paylar 1,5 1-3 7,5 200 °C 50-55
PISIRME Et ve sebze paylar 1,5 1-3 7,5 200 °C 35-40
Tavuk 1,5 2 6 180 °C 60-65
Yavru domuz rosto 6,5 3 7,5 200 °C 370-390
istah agici biskiiviler 0,3 3 6 180 °C 20
Meyveli tartlar 1,5 3 7,5 200 °C 30-35
Firinda patates 1 3 6 180 °C 30-35
LHIZLI Focaccia (italyan usiili 1 3 11,5 Azami 55-60
PISIRME* pide)
Ekmek arasi 1 1-4 5,5 180 °C 20-25
Gavdar ekmegi 1 3 5,5 180 °C 25-30
Pizza 0,9 1-3 11,5 Azami 10-11
Biftek 1,5 3 5,5 180 °C 35-40
Domuz/dana but 1 3 5,5 180 °C 110-120
Hindi 1 3 55 180 °C 45-50
IZGARA Tavuk kanadi 1 4 veya 5 7 Azami 25-30
Pirzola 0,8 3 7 Azami 25-30
Deniz taragi 0,5 3veya 4 7 Azami 14-16
@ Firinda patates 1 3 7 Azami 25-30
Tath su baligi 1 3 veya 4 7 Azami 25-30
Domates ograten 0,4 2 veya 3 7 Azami 25-30
Yilan baligl kebabi 0,5 3 7 Azami 25-30
Hindi kebap 0,5 4 7 Azami 25-30
TURBO Tavuk but 1 4 veya 5 9,5 Azami 25-30
IZGARA Kaburga 0,5 4 14 Azami 40-45
PISIRME Gine hindi eti (parga) 1,2 4 14 Azami 30-35
Gilthead en papillote 1 3 8 Azami 20-25
Tavuk (parga) 1,5 3 14 Azami 35-40
Bildircin 0,8 4 14 Azami 30-35
Sosisler 1 4 14 Azami 20-25
Sebzeler 1 4veya 5 14 Azami 10-15

Not: Pisirme tablosunda yer alan veriler, profesyonel seflerden olusan bir ekip tarafindan
gerceklestirilen pisirme testlerinin sonuglarindan olusmaktadir. Yol gosterme amaglidirlar ve
kisisel zevke gore degistirilebilirler.
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TEMIZLIK VE BAKIM

Firin sadece ¢ok kirli oldugunda ve lekeler
inat¢l oldugunda normal yontemlerle
temizlenebilir (deterjan, firin temizlik Grinleri).

Onemli

Firina bakim yapmadan 6nce daima fisini gekin.

Uriin tepsi kilavuzlari olsun ya da olmasin

glivenli sekilde galistirilabilir.
- Finnin paslanmaz celik ve emaye kisimlari,
diizenli olarak suyla veya 0zel deterjanlarla
temizlendiklerinde yepyeni kalirlar.
Temizledikten sonra firinin tim pargalarini
iyice kurulayin.
- Ovma siingeri, bulasik teli, tuzruhu veya
ylzeyi cizebilecek ya da iz birakacak baska
urtinler kullanmayin. Buharli temizleyiciler
veya dogrudan tazyikli su kullanmayin.
- Finnin tabanindaki gesitli pisirme
urtinlerinden (sos, seker, yumurta aki
ve yag) kaynaklanan lekelerin nedeni
hemen her zaman tagsma ve sigcramalardir.
B Sicramalar, pisirme islemi asiri
sicaklikta yapildigl zaman olur;
dokilmeler ise ya gereginden kiglk
kap kullanildigl zaman ya da yiyecegin
pisirme sirasinda yiikselecegi hacim
yanlis tahmin edildigi zaman olusur.

B By iki sorun derin pisirme kaplari
veya damlama tepsileri kullanilarak
giderilebilir.

- Firmin alt kismi temizlenmek istendiginde
lekelerin firin ihkken temizlenmesi tavsiye
olunur; ¢linkii lekeler kurudugunda
temizlemesi daha zordur.

Firin kapagini temizleme

» Firn kapagl (i¢ ve dis olmak Uzere)
ise firin biitiinlyle sogudugunda sicak
suyla temizlenmelidir. Asindirici bez
kullanmayiniz. Cami temizlerken 6zel
deterjan kullanin.

> Emaye ylzeyleri ve firin bélmesini sicak
su ve asindirici olmayan deterjanlarla
temizleyin.

Firin kapagi i¢c camlarinin ¢ikariimasi
(yalnizca CL modelleri) (Sek. 2)

ic camlarin etraflica temizlenmesini saglamak

icin firin kapagi camlari asagidaki talimatlar

takip edilerek ¢ikarilabilir:

» Firn kapagl tamamen agikken, (CLEAN
(temiz) kelimesi olan) kapagin alt tarafinda
iki siyah blogu firinin gévdesindeki
yuvalarina oturacak sekilde 180° dondurin.

Not: Tam olarak dondiklerinden emin olun

(blok kisimlari yuvalarina oturdugunda ,,tik“

sesi duyulur).

> i camlari dikkatli bir sekilde kaldirin:
iki blok sayesinde kapak kapanmaz (bloklar
tam olarak dondurilmezse, camlarin
cikariimasi nedeniyle kapak derhal kapanir).

P> Temizlik islemlerini tamamlandiktan sonra
ic camlari tekrar yerine takin (dogru konumu
~TEMPERED GLASS* (temperlenmis cam)
yazisi gosterir, bu yazinin tam olarak
okunuyor olmasi gerekir) ve cami tutan iki
blogu orijinal konumlarina dénddirin.

A Sadece bir ve iki blogun i¢ cam

panellerini kismen veya tamamen serbest
biraktig durumlarda, kesinlikle firin kapagini
kapatmaya galismayin. Temizleme islemi
tamamlandiktan sonra kapagi kapatmak igin
her iki blogu da gevirmeyi unutmayin.

Firin kapagi ic camlarinin ¢ikariimasi
(yalmizca CM modeli) (Sek. 3)

ic camlarin etraflica temizlenmesini saglamak
icin firin kapagi cami asagidaki talimatlar takip
edilerek ¢ikarilabilir:
Firin kapagl tamamen acgikken, kapagin alt
tarafinda iki siyah blogu firinin gévdesindeki
yuvalarina oturacak sekilde 180° dondirin
(sek. 3a ve 3b).

Not: Tam olarak dondiiklerinden emin olun
(blok kisimlari yuvalarina oturdugunda ,,tik“
sesi duyulur).
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| 4 i camlari (Sek. 3c) dikkatli bir sekilde
kaldirin. iki blok sayesinde kapak kapanmaz
(bloklar tam olarak dondirilmezse,
camlarin gikariimasi nedeniyle kapak derhal
kapanir).

»  Aracami ¢ikartmak igin yan tarafindaki
iki contayi sokiin (Sek. 3d) ve cami kaldirin.
(Sek. 3e).

»  Temizlik islemi tamamlandiktan sonra ara
cami (Sek. 3f) (dogru konumu TEMPERED
GLASS (temperlenmis cam) yazisi gosterir,
bu yazinin tam olarak okunuyor olmasi
gerekir) kapagin Ustlinde yer alan yuvasina
dikkatli bir sekilde yerlestirip yuvanin
sonuna kadar iterek takin.

P Ardindan iki contay! da degistirirken (Sek.
3g) kapagin Ust kenar ile temas edecek
sekilde mimkin oldugu kadar iceride
olduklarindan emin olun.

» En son temizlik islemi tamamlandiktan sonra
ic camlari takin (Sek. 3h) ve camlari tutan iki
blogu orijinal kilit konumlarina déndrin.

A Sadece bir ve iki blogun i¢ cam

panellerini kismen veya tamamen serbest
biraktigr durumlarda, kesinlikle firin kapagini
kapatmaya ¢alismayin. Temizleme islemi
tamamlandiktan sonra kapagi kapatmak igin

her iki blogu da gevirmeyi unutmayin.

Firin kapaginin ¢ikarilmasi

(Sekil 4a, 4b, 4c)

Firinin temizlenmesini kolaylastirmak amaciyla

firin kapag ¢ikarilabilir, bunun igin menteseler

asagidaki gibi kullanilir:

> Menteselerde iki tane tasinir kilit
bulunmaktadir (A). Menteseyi serbest
birakmak icin kilidi (A) kaldirin.

> Kapagi yukari kaldirin ve disa dogru cekin;
bunu kapagi menteselerine yakin yerden
yani yanlarindan tutarak yapabilirsiniz.
Kapagi geri takmak igin 6nce menteseleri
zivanalarina yerlestirin.
Kapagl kapatmak igin énce mentese
atasmani olarak kullanilan iki kilidi (A)
cevirmeyi ihmal etmeyin.

Bu kilavuzun sonundaki resimlere bakiniz.

Yan sasileri ¢ikarma

> Tespit burcunu etkileyen ¢apraz parcay!
asagl dogru biklp oyuktan gikarin.

4 Sasiyi yakl. 60° yukariya dogru egin ve egim
yoniinde hafifge itin.

> Sasiyi egik sekilde tutun ve karsilik gelen
deliklerdeki iki Ust kancayi ¢ikarin.

\3

! ’

Yan sasileri takma

> Sasiyi egik sekilde tutun ve egim yoninde
hafifce iterek ilgili deliklere Ust kancalari
takin.

> Sasi egik haldeyken, st kancalar bolme
duvarinin dis tarafina yaslanana kadar e§im
yoninde gekin.

> Sasiyi bolme duvarina dogru gevirin. Tespit
burcunu etkileyen gapraz parcayi asagi
dogru biklp oyuktan ¢ikarin.

Firin lambasini degistirme

Franke firinlari bélmenin
A / arka kismindaki sol Ust
/% kisimda bulunan

bir dairesel bir lamba
ile donatiimistir. Firin
lambasini degistirmek igin
asagidakileri takip edin:

P Finni elektrik sistemine baglamak igin
kullanilan omnipolar anahtari kullanarak
veya erisilebiliyorsa fisini cekerek Grtiniin
glicunu kesin.

Cam kapaginin (A) vidalarini sokin.
Lambayi sokiin ve asagidaki dzelliklere
sahip, yuksek sicakliklara (300 °C) dayanikli
bir lamba ile degistirin:

- Voltaj: 220/240 V ~ 50-60 Hz

- Gug: 25W

Baglanti: G9

Cam kapag! (A) yerine yerlestirin ve gli¢
kaynagini tekrar takin.

vy

v I
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DIKKAT! Yanlig tutma nedeniyle lambada
1 { f }
hasart UYARI! Yanlis tutma nedeniyle

D> Lambalara giplak elle dokunmaktan kaginin. elektrik carpmasi

Bez veya kagit havlu kullanin. > Fnn kapatin,
fi - Finmin kurulum kosullarina bagl olarak:
UYARI! Elektrik carpmasi olasiligi! Finnin figini prizden gekin veya glicli ana
D> Lambay degistirmeden énce firmin kapali elektrik sisteminden kesin, érn. firmin
oldugundan emin olun. sigortasini, sigorta kutusundan kapatin.
TEKNIK VERILER
Gug kaynagi gerilimi ve frekansi 220-240V, 50/60 Hz
Toplam gii¢ ve sigorta degeri 2850 W ~ 16 A
Gili¢ ve 1sitma elemanlari
Ust 1000 W
Alt 1250 W
lzgara 2250 W
Talimatname 2000 W
Fan 30W
Tegetsel fan 15W
Firin lambasi 1x25W
DESTEK
GCalistirma ile ilgili herhangi bir sorunla \ Bu bilgi garanti belgesindeki
karsilasmaniz durumunda Franke Teknik Servis > = bilgi levhasinda verilmistir.

Merkezi‘ne bagvurun (ekteki listeye bakiniz).
Yetkisiz kisilerin Girine midahale etmesine
kesinlikle izin verilmemelidir.

Vermeniz gereken bilgiler:

- arizanin tirg;

- Urtn modeli (Art./Cod.)

- serinumarasl (S.N.).
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ELDEN CIKARMA

Kullanici bilgileri

)i

Uriin veya ambalaj iizerindeki

sembol, Grlnun evsel atiklarla
beraber atiimamasi gerektigini
gosterir.

Uriinii uygun bir yolla elden cikararak, gevre ve
saglik Uzerindeki zararli etkilerden kaginilmasini
saglamis olursunuz.

Uriiniin geri déniistiiriilmesi hakkinda ayrintili

bilgi yetkili makamlardan, yerel ¢op toplama
hizmetlerinden veya Uriinii satan bayiden elde
edilebilir.

Atilacak Uriing, elektrikli ve elektronik Urlinlere 6zel
atik toplama noktasi yoluyla elden gikarin.

Elektrikli ve elektronik cihazlarda kullanilan tehlikeli

maddelerin azaltiimasina ve atiklarin atilmasina
iliskin 2012/19/EU sayli Direktifle uyumlu olarak.

TEST EDILEN YEMEKLER

Uriiniin tizerindeki Gistii ¢izili ¢&p kutusu
sembold, Grdindn kullanim émri sona erdiginde
evsel atiklarla beraber atilmamasi gerektigini
gosterir.

Bu nedenle, Grtindn kullanim 6mri sona
erdiginde, Urln sahibi, trlinl elektronik

ve elektroteknik atiklar i¢in uygun bir geri
donlslim merkezine gétirmeli veya benzer
tipte yeni bir Urln alirken bayiye iade etmelidir.
Hurdaya ¢ikarilan Grlintn daha sonra geri
donlslm, aritim ve gevre dostu bir sekilde
bertarafiicin bagimsiz olarak uygun bir
sekilde toplanmasi, gevre ve saglik tizerindeki
potansiyel olumsuz etkinin énlenmesini saglar
ve ev aleti Uretiminde kullanilan malzemelerin
geri donustirilmesini kolaylastirir.

Test kurumlari hakkinda bilgi

Hacmi hesaplamak igin varsa dahili

kablo tarafindaki kizaklari ¢ikarin
(2009/60350-50304/EN standartlari
uyarinca).

EN / IEC 60350 standardina uygun

Bu tablolar, gesitli aygitlarin denetim

ve testlerini kolaylastirmak amaciyla, kontrol
makamlari i¢in olusturulmustur.

Pisirme tablosu nasil okunur

Tabloda, bir veya birden fazla rafta ayni anda
pisirilen belli bir yemek icin kullaniimasi ideal
olan fonksiyon gdsterilmistir.

Pisirme sireleri, 6n i1sitma (gerekiyorsa) harig
yemegin firina koyulmasiyla ilgilidir.
Sicakliklar ve pisirme siireleri yaklasik
degerlerdir ve yemegin kalitesine ve aksesuar
turtine baglidir.

ilk basta énerilen degerleri kullanin; pisirme
sonucu beklediginiz gibi olmazsa, slreyi
artirin veya azaltin. Uriinle birlikte verilen koyu
renkli metal aksesuarlarin, kek kaliplarinin

ve tepsilerin kullaniimasini tavsiye ederiz.
Uriinle birlikte verilen ve farkli raflara koyulmasi
gereken esyalari gosteren secim tablosuna
gore hareket edin.

Farkli yemekleri ayni anda pisirme

Onerilen havalandirmali fonksiyonlari
kullanarak, farkli raflarda ayni anda yemek
pisirmek mumkundur. Tek bir rafta yemek
pisirirken statik fonksiyonu da kullanabilirsiniz.
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Tarif Fonksiyon Onisitma  Seviye (alttan  Sic. Saat Aksesuarlar /
lste) (°C) (asgari) Notlar
Tereyagl biskivi  STATIK EVET 4 160 20 Sev. 4: diiz damlama-
tepsisi
KATMERLi EVET 3-4 160 23 Sev. 4: diiz damlama-
GUG tepsisi
Sev.3: derin damlama-
tepsisi
Kiiglik kek Statik EVET 3 160 25 Sev. 3: diiz damlama-
tepsisi
Katmerli giic  EVET 3-4 160 23 Sev. 4: diiz damlama-
tepsisi
Yagsiz STATIK EVET 2 160 45 Sev. 2: telde kek kalibi
andispanya ;
P pany KATMERLI EVET 2 170 30 Sev. 2: telde kek kalib
GUG
Elmali turta STATIK EVET 1 180 65 Sev. 1: telde kek kalibi
HIZLI EVET 1 180 55 Sev. 1: telde kek kalibi
PISIRME
iki elmali turta HIZLI EVET 1-3 180 80 Sev. 3: telde kek kalibi
PISIRME Sev. 1: telde kek kalibi
Mayali kek STATIK EVET 2 165 27 Sev. 2: telde kek kalibi
KATMERLI EVET 2 165 35 Sev. 2: telde kek kalibi
GUG
Izgarada pigirme Yiyecekleri dogrudan izgara teli iizerinde pisiriyorsaniz, damlama tepsisini bir
alt rafa yerlestirin.
Bu tepsi, pisirme kalintilarini toplar ve firini temiz tutmanizi saglar.
lzgara yaparken, ¢ikarmayi kolaylastirmak igin rafin 6n kdsesinde 3-4 cm’lik bir
alan birakmaniz énerilir.
Kizarmis sandvig  IZGARA EVET 4 200 3-5 Sev. 4: |zgara Teli
* (5 dk on 1sitma)
Hamburger ** IZGARA HAYIR 4 200 35 Sev. 4: Izgara Teli

(6n 1sitmasiz)

Sev. 3: Damlama-

Tepsisi

* Pisirme siresi boyunca kapagi kapali tutun.
** 10 dakikaya ulastiktan sonra cevirin.
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Fig. 2b Fig. 2¢c

Fig. 3
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Fig. 4

Fig. 4c

Fig. 4b

Fig. 4a
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Fig. 6

Fig. 6¢

Fig. 6b

Fig. 6a

Fig. 6e

Fig. 6d
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