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ABOUT THIS MANUAL

This user manual applies to several models of
the device. Thus it may be possible that some
of the described features and functions are not
available on your specific model.

The explanatory images and figures, described
in the various sections, are available at the end
of the manual.

Carefully read the user manual before using
the device.

Keep the user manual.

Use the device described in this user
manual only according to the intended use.
Franke reserves the right to make
modifications to the product without prior
notice.

All'information correct at time of issuance.

vV VY

INTENDED USE

Symbol  Meaning

Warning symbol. Warning against risks
of injury.

> Actions in safety and warning notes to
avoid injury or damage.

> Action step. Specifies an action to be
done.

] Result. Result of one or more action steps

v Precondition that has to be fulfilled before
performing the following action.

The oven was developed exclusively for non-
professional, domestic use in the household.
The oven is designed to offer professional
performance in the household.

SAFETY INFORMATION

It is a highly versatile appliance enabling
safe and easy selection of different cooking
methods.

> Read the user manual and the
safety information carefully
before using the oven.

> Keep the manual for future
reference.

The manufacturer can not

be made liable for possible

damage which may occur

due to incorrect installation

and incorrect, improper or

unreasonable use of the device.

The electrical safety of the

oven is guaranteed only when

it is connected to an earthing

system in compliance with the

valid regulations.

To ensure safe and efficient

operation of this electrical

device:

> Only contact authorised
service centres.

> Do not modify any features of
the device.
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> This appliance can be used
by children aged from 8 years
and above and persons with
reduced physical, sensory
or mental capabilities or
lack of experience and
knowledge if they have
been given supervision or
instruction concerning use of
the appliance in a safe way
and understand the hazards
involved. Children shall not play
with the appliance. Cleaning
and user maintenance shall not
be made by children without
supervision.

> This device is not a toy.

> Do not leave children near the
device unattended.

> Do not let children play with
the device.

> Do not allow children to touch
the device or its controls
during and immediately after
using it.

CAUTION: In order to avoid
a hazard due to inadvertent
resetting of the thermal cut-
out, this appliance must not be
supplied through an external
switching device, such as a
timer, or connected to a circuit
that is regularly switched on
and off by the utility.
> Ensure that the device
is installed in a way that
allows to disconnect it from
the power supply, with a
contact opening distance

that ensures complete
disconnection in category |l
overvoltage conditions. Means
for disconnection must be
incorporated in the fixed wiring
in accordance with the wiring
rules.

> Only use the temperature
probe recommended for this
oven.

> The appliance shall not be
installed behind a decorative
door in order to avoid
overheating.

A Risk of burns!

> During use the appliance
becomes hot. Care should be
taken to avoid touching heating
elements inside the oven.
Children less than 8 years of
age shall be kept away unless
continuously supervised.

WARNING: Accessible parts
may become hot during use.
Young children should be kept
away.

A Risk of burns!

The end of the door handle may

be hotter due to hot air being

vented.

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

appliance is switched off before

replacing the lamp to avoid the

possibility of electric shock.

> Do not use harsh abrasive
cleaners or sharp metal
scrapers to clean the oven
door glass/ the glass of hinged
lids of the hob (as appropriate),
since they can scratch the
surface, which may result in
shattering of the glass.

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

Proper installation and placement

> Keep children away from the device and the
packaging material.
If the oven is to be permanently connected to
the power supply:
Ensure that the device is installed only
by the customer service, an electrician
or trained personnel with the appropriate
knowledge/education.
Ensure that the device is connected directly
to the mains socket.
Ensure that no adapters, no multi-sockets
and no extension cables are used to
connect the device.
D> Ensure that the device is not exposed to
atmospheric agents (rain, sun).

A Risk of death!

Keep pets away from the device.

Packaging materials, e.g. plastic film and
polystyrene, can be dangerous for children.
Keep packaging material away from
children.

v VvV

Proper use

> Only use the device to prepare and cook
food.

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

D> Observe the manuals of the cooking devices
that are used with the oven when using the
device.

> Donot place power cables of other electric
appliances on hot parts of the oven.

D> Do not use flammable liquids near the oven.

A Risk of overheating and

malfunction of the oven due to blocked
ventilation!

D> Never cover the inside walls of the oven
with aluminium foil.

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

Risk of burns!

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

A Risk of electric shock due to

damaged device!

D> Do not switch on a damaged device.
D> Switch off the fuse in the fuse box.
D> Contact the customer service.

A Risk of electric shock!

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

Do not use the device when barefoot.

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

vv Vv

Maintenance and cleaning

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

A Risk of electric shock due to

entering liquid!

The device contains electrical components.
Make sure that no liquid enters the interior
of the device.

> Do not use pressurised steam to clean the
device.

D> Do not use a wet cloth to clean the
operating elements.
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Repair

>
>

Do not allow anyone except qualified
personnel to install or repair the appliance.
Contact a service centre authorised by the
manufacturer or qualified personnel in the
following cases:

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

During installation (according to the
manufacturer‘s instructions)

Doubts regarding the correct operation of
the device

Malfunction or poor operation

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

If the supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order
to avoid a hazard.

Taking out of service
D> If the oven is no longer to be used, call the

service centre or qualified personnel to
disconnect it from the power supply.

INFORMATION FOR ENERGY SAVING

The operating mode FAN COOKING consume
less energy than the other cooking functions
available.

D> Avoid frequent door opening.

D> Preheat as rapidly as possible.

D> Preheat the oven chamber only if the baking

results depend on this operation.

If a recipe for a gratin uses residual heat for
longer than 30 minutes, turn the appliance
off 5-10 minutes before the end of cooking.

C
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Fig. 1b The knobs shown are for illustration purposes only. Consider the ones on your device.
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A. Programme selector knob

For selecting the oven mode according to the
type of cooking required. When the knob is set
to any programme, the oven light comes on
indicating that the oven is switched on.

B. Programmer

Franke ovens have various cooking time
management and control systems; refer to
page 11 for specific detailed instructions.
Just identify the type of control your oven is
equipped with, to be guided in correct use of
the function.

C. Thermostat indicator

Indicated by the symbol C, it signals that the
oven heating elements are on. It goes off
when the set temperature has been reached,
and comes on again whenever oven heating
is reactivated. It is useful for checking

if the temperature has been reached, before
introducing the food.

D. Temperature control knob
(Thermostat)

Used to set the temperature required
for the type of food being cooked,
keeping it constant during cooking.

To select the required temperature, turn
the knob clockwise, bringing the pointer
to the corresponding number.

Max. temperature is approx. 260 °C.

INSTALLATION

E. Rack and drip-tray runners

Used for correctly positioning the racks

and drip-trays in 5 predetermined positions
(1 to 5 starting from the bottom); the cooking
table (page 13) indicates the best position
for each type of cooking.

F. Drip-tray

Normally used for collecting juices from grilled
food or for cooking food directly; the drip-tray
must be removed from the oven if not used.
The drip-tray is in “AA“ food-grade enamelled
steel.

Note: To achieve optimal cooking results

it is advisable to insert the drip-tray with

the inclined part towards the rear wall

of the oven compartment.

G. Rack

Used for supporting pans, pastry moulds and
any containers other than the drip-trays
provided, or for cooking meat and fish mainly
with the grill and turbo grill functions, toasting
bread, etc. Direct contact of the rack with food
is not recommended

Important: Installation (Fig. 5) must be carried
out in compliance with current standards

and regulations.

It must only be carried out by specialised

and licensed personnel.

Cabinet requirements

v’ For fitted units, the components (plastic
materials and veneered wood) must
be assembled with heat-resistant
adhesives (min. 100°C):

B nsuitable materials and adhesives

can result in warping and ungluing.

v" The cabinet must allow sufficient room
for the electrical connections.

v The cabinet in which the oven is fitted
must be strong enough to take the weight
of the equipment.

D> The oven must be securely installed
in the recess.

D> The oven can be installed in a column
cabinet or under the top of a modular unit,
provided sufficient ventilation is guaranteed.
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Models CL

(Fig. 6d)

Fit the appliance in the compartment;

fix the oven to the cabinet with the 4 screws
and the 4 bushings provided, using the holes
prepared in the side panels (Fig. 6d).

Models CM

(Fig. 6a/6b/6c)
Measure the width of the cabinet shoulder
(S), which normally can be 16, 18 or 20 mm.
- 16 mm shoulder: on each fixing bracket
(F) position 2 lugs (T) marked with
the number 16.

OPERATION

- 18 mm shoulder: on each fixing bracket
(F) position 2 lugs (T) marked with
the number 18.
- 20 mm shoulder: the 20 mm shoulder
does not require the use of lugs.
P Position the brackets (F) against the cabinet
shoulder and at the bottom on the oven
support top.
Secure the brackets (F) with the screws (V).
Position the oven inside the cabinet, open
the door fully and fix it to the brackets (F)
using the 4 screws (U) and the 4 plastic
spacers (D).
Note (applies to all models) (Fig. 6e)
If the oven is to be fitted under a cooktop,
firstly turn the top connection (R) to the right
or left so that the oven fits properly (Fig. 6e).

vy

This oven combines the advantages of “static”
natural convection ovens with those of modern
“fan” ovens. It is a very versatile appliance
which enables safe and easy selection

of 8 different cooking methods. Use knobs

(A) and (D) on the control panel to select

the required programmes and temperature.
For best use of your Franke oven, consult

the cooking table on page 13.

Cooling fan

In order to reduce the temperature at the door,
control panel and sides, the Franke oven

is equipped with a cooling fan which

is automatically activated when the oven

is hot. When the fan is on, air blows from

the front of the oven between the front panel
and oven door; special attention has paid

to ensure that the exiting air does not disturb
the kitchen environment and that noise is kept
to a minimum.

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

% Oven light

This symbol corresponds to switching

on of the oven light without activation

of any type of heating. This option is useful
for cleaning the oven when it is switched off,
to see the cooking compartment.

Defrosting

To defrost the food, the following procedure

is recommended:

P Setthe programme selector knob (A) to the
position ,TURBO GRILL".

P Set the thermostat knob (D) to 0°C.

Electrical connection

Franke ovens are supplied with a three-pole

power cable with free terminals. If the oven

is permanently connected to the power supply,

install a device that ensures disconnection

from the power supply, with a contact opening

distance (at least 3 mm) enabling complete

disconnection in category lll overvoltage

conditions. Make sure:

v The plug and socket are suitable fora 16 A
current.
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v Both can be easily reached and are
positioned so that no live part is accessible
when inserting or removing the plug.

v' The plug can be easily inserted.

v The oven does not rest against the plug
when installed in the cabinet.

v The terminals of two appliances

are not connected to the same plug.

v A 3x1.5mm?cable type HO5VV-F is used
when replacing the power cable.

v' Make sure you observe the polarities

of the free terminals.

Brown = Live
Blue = Neutral
Yellow/Green = Earth

YELLOW-GREEN

BROWN

L LN

Note: Make sure the characteristics of the
household electrical system (voltage, maximum
power and current) are compatible with those
of your Franke oven.

The mains frequency is established at

O

switching on.

Cooking programms

NATURAL CONVENTIONAL COOKING

The heat source is from above (roof) heating element and below (floor)
heating element. This is the conventional cooking function which
ensures even cooking using a single shelf.

Set the thermostat knob
(D) between 50°C and max.
260°C.

FAN-ASSISTED COOKING

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

Set the thermostat knob
(D) between 50°C and max.
260°C.

PIZZA BAKING

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

of pizzas.

Set the thermostat knob
(D) between 50°C and max.
260°C.

FAN COOKING

The circular heating element is switched on and the fan starts.

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

Set the thermostat knob
(D) between 50°C and max.
260°C.

MULTIPOWER FAN COOKING

This turns on the circular heating element, together with partial
activation of the top (roof) and bottom (floor) heating elements and the
fan. Compared with the previous function, it is a more powerful and
faster way to reach the required temperature; this, in combination with
even heat distribution, makes it ideal for roasting meat and fish and
baking pasta, using up to 3 shelves.

Set the thermostat knob
(D) between 50°C and max.
260°C.

Quick cooking

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

Set the thermostat knob
(D) between 50°C and max.
260°C.

~10 -
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Cooking programms

GRILLING

The grill heating element at the top of the oven switches on. In

this case the fast radiant surface cooking keeps the meat tender

on the inside; the grill can also be used to quickly toast up to 9 slices
of bread. The Franke oven is designed to grill food with the oven door
completely closed.

Note: The grill heating element is very hot when in use; be careful not
to touch it accidentally when handling food inside the oven. In any
case, Franke has designed the oven opening to protect hands as much
as possible.

The thermostat knob (D)
should normally be set to
max. 200°C, however a lower
temperature can be set, in
which case grilling will be
slower.

TURBO GRILL COOKING

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

The thermostat knob (D)
should normally be set to
max. 200°C, however a lower
temperature can be set, in
which case grilling will be
slower.

Analog cooking programmer
(Fig. 1a, 1b)

Timer A

P To set the timer, press the knob on the right

CM CL

START

< =

This clock is already set for manual oven use,
therefore cooking is possible even without
adjusting it.

Right knob

P Pressthe right knob to select in sequence
the functions to be activated (timer, end
of cooking, cooking start, time setting),
signalled by the respective LED blinking.

P Press this knob briefly to check already

programmed settings (Query), or press it for
about 2 seconds to cancel settings (Reset).

Left knob (right knob for CL)

» Turn the left knob (right knob for CL) to set
the hands of the time clock for the function

activated (LED blinking).

LEDs

> Blinking: ready for setting or signalling
end of function (together with the ringer).
P Lit: function running.

once (the corresponding LED begins to
blink); then turn the left knob (right knob
for CL) to move the hands in order to set
the duration of cooking time.

Press the right knob again to confirm

the setting; the corresponding LED changes
from blinking to steady.

B The hands will then return to their
original position to indicate the current
time: when the set time is reached,
the ringer sounds. This sound can

be stopped by pressing the right knob.
The timer does not control oven
heating.

End of cooking =
P Toset the end of cooking time, press

the knob twice (the LED for the I=F
symbol begins to flash); then turn the left
knob (right knob for CL) to move the hands
in order to set the end of cooking time.

B The LED will blink for the next

10 seconds (for possible adjustments),
after which the setting will be acquired
and the LED becomes steady.

The same effect is obtained by
pressing the right knob twice during
blinking. At the end of cooking, oven
heating will be deactivated and the
ringer will sound for 1 minute; this
sound can be stopped by pressing the
right knob.
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Note: At the end of cooking, the oven remains
at a temperature close to the previously set
value for several minutes; it is therefore wise
to remove the food from inside so as to avoid
overcooking it.

End of cooking T=F with delayed
start

>

vy

Delayed start of cooking can only

be activated following the end of a cooking
process; when set, pressing the right knob
confirms the ,,stop®, and activates the
blinking LED for the symbol &=F.

Turn the left knob (right knob for CL) to also
set the start of cooking time (naturally this
will be before the end, therefore the hands
can only be moved back).

Confirm by pressing the right knob again.
The data can also be automatically acquired
by allowing the blinking to continue for

10 seconds.

B The LEDs for symbols T=F and
will remain lit and the oven will switch
on at the set time, when only the LED
for the symbol '9 will remain lit.

At the end of cooking, the ringer will
sound for 1 minute; this sound can

be stopped by pressing the right knob.

Setting the time of day ‘:Y:‘

>

To set the correct time, just press the knob
three times (the LED for the clock symbol
starts blinking), then turn the left knob
(right knob for CL).

After setting the right time, press the right
knob to confirm.

Switching on the first time

>

When using the oven for the first time,
operate it empty with the temperature knob
set to maximum for at least 40 minutes and
airing the room.

B The odour noticed during this
operation is due to the evaporation

of substances used to protect

the oven during the period between
manufacture and installation.

After the 40 minutes, the oven will be
ready for use after cooling down.

Suggestions

>

>

>

For successful cooking, never place your

dishes in the oven when it is cold; wait until

it has reached the set temperature.

During cooking, never place pots or

containers directly on the oven floor;

place them above the grills or drip-trays

provided, on one of the 5 shelves available;

B failure to do so could damage the oven
enamel.

Your Franke oven uses a special enamel

which is easy to keep clean, however

it is advisable to clean it frequently to avoid

baking on grime and previous cooking

residues.

Any self-cleaning panels (if provided)

can be cleaned with soap and water (see

cleaning instructions).

Note: Before switching the oven on, read
the timer instructions (see page 11).

~12 -



COOKING TABLE
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Selection knob Type of food Weight Shelf Preheating Thermostat Duration
setting (kg) position*  time (min.) knob (min.)
setting
NATURAL Roast pork 1 3 9.5 180 °C 65-75
CONVENTIONAL  Omelettes 1.5 2 10.5 200 °C 25-30
COOKING Cod-gilthead-turbot 1 3 9.5 180 °C 15
Bread rolls 1 2or4 9.5 175 °C 25-30
Pies 1 2 10.5 200 °C 40-45
Freshwater fish 1.5 3 10.5 200 °C 35-40
— Polenta with sauce 0.5 2 9.5 180 °C 25-30
Cheesecakes 1.5 2 9.5 180 °C 25-30
FAN-ASSISTED  Roast pork 1 3 9 180 °C 60-70
COOKING Baked rabbit 1 2 9.5 190 °C 55-65
Crescia Marchigiana 1.5 2 10 200 °C 25-30
(quick flat bread)
% Baked crayfish 05 3 10 200 °C 30-40
—_— Cod-gilthead-turbot 2 20r4 7.5 150 °C 25-30
Bread rolls 2 20r4 9 180 °C 25-30
Fruit tarts 1.5 2 9 175 °C 30-35
Meat & veg pies 2 3orb5 9 180 °C 40-45
PIZZA BAKING Bread rolls 1 3 To speed 170 °C 30-35
Pitta bread 1 1 up the Max 14-18
Vegetable pie 0.8 3 preheating 180 °C 45-50
@ Pizza 0.4 1-3 time, use Max 12-14
G Chicken (pieces) 0.8 20r3 the ,,Quick 170 °C 55-60
Guinea fowl-rabbit (pieces) 0.8 2 Cooking* 170 °C 70-75
Turkey 1.5 3 function 170 °C 85-90
Duck 1.5 20r3 170 °C 80-85
Roast beef 1 3 185 °C 105-115
Gilthead-bass-cod 0.8 3 150 °C 17-23
Stuffed vegetables 1.5 3 180 °C 40-45
Biscuits 0.5 3 160 °C 13-17
Fruit tarts 0.8 3 170 °C 32-38
Meringues 0.5 3 90 °C 70-75
FAN COOKING Pumpkin bread 2.5 20r3 7 180 °C 25-30
Wholemeal bread 1 1-4 8 190 °C 30-35
Puff pastry 1 1-4 8 190 °C 30-35
(&) Savoury biscuits 0.75 1-3 8 190 °C 25-30
Vegetable pies 1 3 7 180 °C 55-60
Cakes 0.5 20r3 7 180 °C 25-30
Cheese pies 1.5 3 7 180 °C 25-30
Trout en papillote 0.3 3 8.5 200 °C 15-20
MULTIPOWER Baked rabbit 1.5 1-3 7.5 200 °C 115-125
FAN COOKING Meat pies 1.5 1-3 7.5 200 °C 50-55
Meat & veg pies 1.5 1-3 7.5 200 °C 35-40
Chicken 1.5 2 6 180 °C 60-65
(X) Roast suckling pig 6.5 3 7.5 200 °C 370-390
— Savoury biscuits 0.3 3 6 180 °C 20
Fruit tarts 1.5 3 7.5 200 °C 30-35
Roast potatoes 1 3 6 180 °C 30-35

_13-
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Selection knob Type of food Weight Shelf Preheating Thermostat Duration

setting (kg) position*  time (min.) knob (min.)
setting
QUICK COOKING  Focaccia 1 3 1.5 Max 55-60
Bread rolls 1 1-4 5.5 180 °C 20-25
Rye bread 1 3 5.5 180 °C 25-30
Pizza 0.9 1-3 1.5 Max 10-11
ﬂ Roast beef 1.5 3 5.5 180 °C 35-40
Pork/veal leg 1 3 5.5 180 °C 110-120

Turkey 1 3 5.5 180 °C 45-50
GRILLING Chicken wings 1 4orb 7 Max 25-30
Chops 0.8 3 7 Max 25-30
Scallops 0.5 3or4 7 Max 14-16
Roast potatoes 1 3 7 Max 25-30
Freshwater fish 1 3or4 7 Max 25-30
Tomatoes au gratin 0.4 20r3 7 Max 25-30
Eel kebabs 0.5 3 7 Max 25-30
Turkey kebabs 0.5 4 7 Max 25-30
TURBO GRILL Chicken legs 1 4orb 9.5 Max 25-30
COOKING Spare-ribs 0.5 4 14 Max 40-45
Guinea fowl (pieces) 1.2 4 14 Max 30-35
v Gilthead en papillote 1 3 8 Max 20-25
x Chicken (pieces) 1.5 3 14 Max 35-40
Quails 0.8 4 14 Max 30-35
Sausages 1 4 14 Max 20-25
Vegetables 1 4orb 14 Max 10-15

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

CLEANING AND MAINTENANCE

The oven can be cleaned in conventional - Stains on the base of the oven,

manner (with detergents, oven spray), but only due to various cooking products (sauces,

when it is very dirty and when the stains are sugar, egg white and fat) are always

particularly stubborn. produced by spills and splashes.
Splashes occur during cooking and

Important are the result of cooking at too

Before servicing the oven, always unplug it. high a temperature, while spills are

Appliance operation is safe with and without due to the use of cooking dishes which

tray guides. are too small, or an incorrect estimate
The stainless steel and enamelled parts of increases in volume during cooking.
of the oven will stay as good as new B These two problems can be solved by
if regularly cleaned with water or special using cooking pots with high rims or
detergents. Take care to dry them using the drip-tray supplied with the
thoroughly after cleaning. oven.

- Never use scouring pads, steel wool, - Toclean the lower part of the oven,
muriatic acid or other products which it is advisable to remove any stains while
could scratch or mark the surface. the oven is still warm; stains are easy
Do not use steam cleaners or direct jets to deal with when fresh.

of water.

~14 -
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Cleaning the oven door

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

P Clean the enamelled surfaces with
hot water and non-abrasive detergent, just
as for the oven interior itself.

Removing the oven door internal glass
(models CL only) (Fig. 2)

The glasses of the oven door can be removed
to enable thorough cleaning of the internal
glasses, by proceeding as follows:
P With the door completely open, turn the two
black blocks (with the word ,CLEAN*)
at the bottom of the door 180° so that they
fit into the seats in the oven structure.

Note: Make sure you turn them fully

(the blocks will click into this position).

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

> After carrying out the cleaning operations,
refit the internal glasses (the correct
position is indicated by the words
LTEMPERED GLASS* which must
be perfectly legible) and turn the two glass
retaining blocks back to their original
position.

A Never try closing the door when only

one or both blocks have partially or completely
freed the internal glass panels. After cleaning,
always remember to turn both blocks before
closing the door.

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

The glass of the oven door can be removed

to enable thorough cleaning of the internal

glass, by proceeding as follows:

P with the door completely open, turn the two
black blocks at the bottom of the door 180°
(Fig. 3a and 3b).

Note: Make sure you turn them fully

(the blocks will click into this position).

> Carefully lift the internal glass (Fig. 3c):
the two blocks will prevent the door from
closing (if the blocks are not turned fully,
removing the glass will cause immediate
closing of the door).

»  Toremove the glass in between, slide out
the two side gaskets (Fig. 3d) and then lift
out the glass (Fig. 3e).

> After carrying out the cleaning operations,
refit the intermediate glass (Fig. 3f)

(the correct position is indicated

by the wording ,TEMPERED GLASS® which
must be perfectly legible) by inserting

it carefully into the relevant grooves located
at the top of the door and pushing it all the
way to the end of the groove.

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

> Finally, refit the internal glass (Fig. 3h) and
turn the two glass retaining blocks back
to their original locking position.

A Never try closing the door when only

one or both blocks have partially or completely
freed the internal glass panels. After cleaning,
always remember to turn both blocks before
closing the door.

Removing the oven door (Fig. 4a, 4b, 4c)

To facilitate oven cleaning, the oven door

can be removed by operating on the hinges

as follows:

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

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

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

Before closing the door, remember

to turn the two locks (A) used as hinge
attachments.

Refer to the pictures at the end of this manual.
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Removing the side frames

P Bend the crosspiece engaged in the fixing
bush downwards and remove it from
the groove.

P Tilt the frame upwards by approx. 60° and

push it slightly in the direction of inclination.

v

Keeping the frame tilted, remove the two
top hooks from the respective holes.

\3

X i

Fitting the side frames

| 2 Keeping the frame tilted, insert the top
hooks in the respective holes, pushing
lightly in the direction of inclination.

P With the frame tilted, pullin the direction of
inclination until the top hooks stop against
the outside of the compartment wall.

» Turn the frame towards the compartment
wall. Bend the crosspiece engaged
in the fixing bush downwards and remove
it from the groove.

Replacing the oven lamp
Franke ovens are
/ equipped with
A a circular lamp
positioned in the top
left area at the back
of the compartment.
To replace the oven
lamp, proceed as
follows:
» Turn off the power to the appliance
by means of the omnipolar switch used
for connecting it to the electrical system,
or disconnect the plug if accessible.
P Unscrew the glass cover (A).

P Unscrew the lamp and replace it with one
resistant to high temperatures (300 °C),
with the following characteristics:

- Voltage: 220/240 V ~ 50-60 Hz
Power: 25 W

- Connection: G9

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

Caution! Damage to the lamp due to wrong
handling!

D> Avoid touching the lamps with bare hands.
D> Use a cloth or a sheet of kitchen paper.

A WARNING! Possibility of electric

shock!

Ensure that the oven is switched off before
replacing the lamp.

A WARNING! Electric shock

due to wrong handling!

D> Switch the oven off.

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

Power supply voltage and frequency 220-240V, 50/60 Hz
Total power and fuse rating 2850 W ~ 16 A

Power and heating elements

Tangential fan

Oven lamp 1x25W

SUPPORT

In the event of any operation problems,
contact a Franke Technical Service Centre

This information
is given on the

(refer to the attached list). appliance
Never use the services of unauthorised dataplate on the
technicians. warranty
Specify: certificate.

- the type of fault;
- the appliance model (Art./Cod.);
- the serial number (S.N.).
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DISPOSAL

Information for users

The symbol on the
product or on the
packaging indicates
that the device must
not be disposed

of in the domestic
waste.

By disposing of the device in a proper way
you help to avoid harmful consequences
to environment and health.

Further information about recycling the device
is available from the competent authority,

the local refuse disposal service or the vendor
of the device.

Dispose of the device, which is to be discarded,
via a specialised waste collection point for
electronic and electrical devices.

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

DISHES TESTED

The barred dustbin symbol on the appliance
indicates that at the end of its working

life the product must not be disposed

of ashousehold waste.

Consequently, when the appliance has reached
the end of its working life the user must take

it to a suitable recycling centre for electronic
and electrotechnical waste, or return

it to the dealer when purchasing a new
appliance of equivalent type.

Proper separate waste collection

of the scrapped appliance for subsequent
recycling, treatment and environmentally-
friendly disposal helps prevent a potentially
negative impact on the environment and
health and facilitates recycling of the materials
used in appliance construction.

Information for test institutes

To calculate the volume, remove the internal
wire side runners, if present (according
to standards 2009/60350-50304/EN).

In accordance with the Standard EN / IEC 60350
These tables have been created

for the controlling authorities in order

to facilitate the examination and testing

of the various devices.

How to read the cooking table

The table suggests the ideal function to use
for a particular food cooked on one or more
shelves simultaneously.

The cooking times refer to the introduction

of the food in the oven, excluding preheating
(if required).

Temperatures and cooking times are
approximate values and depend on the quality
of food and the type of accessory.

Initially use the recommended values and

if the firing result is not as expected, increase
or decrease the time. We recommend using
the supplied accessories, cake tins and tray
made of dark metal. Follow the selection table
which lists the supplied items to be placed

on different shelves.

Cooking different foods at the same
time

Using the recommended ventilated functions,
it is possible to cook on different shelves
simultaneously. When cooking on a single
shelf you can also use the static function.
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Recipe Function Pre- Level (from Temp. Time  Accessories / Notes
heating bottom to top) (°C) (min)
Shortbread STATIC YES 4 160 20 Lev. 4: flat drip-tray
biscuits MULTIPOWER  YES 3-4 160 23 Lev. 4: flat drip-tray
Lev.3: deep drip-tray
Small cakes STATIC YES 3 160 25 Lev. 3: flat drip-tray
MULTIPOWER  YES 3-4 160 23 Lev. 4: flat drip-tray
Sponge cake STATIC YES 2 160 45 Lev. 2: cake tin on rack
without fat
MULTIPOWER  YES 2 170 30 Lev. 2: cake tin on rack
Apple pie STATIC YES 1 180 65 Lev. 1: cake tin on rack
QUICK YES 1 180 55 Lev. 1: cake tin on rack
COOKING
Two apple pies QUICK YES 1-3 180 80 Lev. 3: cake tin on rack
COOKING Lev. 1: cake tin on rack
Leavened cakes  STATIC YES 2 165 27 Lev. 2: cake tin on rack
MULTIPOWER  YES 2 165 35 Lev. 2: cake tin on rack
Grill cooking If cooking foods directly on the rack, place the drip-tray on the shelf below.
This will collect cooking residuals and keep the oven clean.
When grilling, it is advisable to leave 3-4 cm free at the front edge of the rack
to facilitate pulling it out.
Toasted GRILL YES 4 200 3-5 Lev. 4: Rack
sandwich *

(preheat 5 min)

Burgers ** GRILL NO 4 200 35 Lev. 4: Rack
(no preheating) Lev. 3: Drip-tray

* keep the door closed for the duration of the cooking.
** once it reaches 10 min, turn it.
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ZU DIESER BEDIENUNGSANLEITUNG

Diese Bedienungsanleitung gilt fur

verschiedene Modelle des Geréts. Auf

diese Weise ist es moglich, dass einige der

beschriebenen Merkmale und Funktionen an

Ihrem spezifischen Modell nicht verfiigbar sind.

Die erklarenden Abbildungen, die in den

verschiedenen Abschnitten beschrieben

werden, stehen am Ende der Anleitung zur

Verfligung.

P Lesen Sie die Bedienungsanleitung durch,
bevor Sie das Geréat benutzen.

»  Bewahren Sie die Bedienungsanleitung auf.

»  Benutzen Sie das in dieser
Bedienungsanleitung beschriebene Gerét
nur gemas der bestimmungsgeméaBen
Verwendung.

Franke behélt sich das Recht vor, Anderungen
am Produkt ohne vorherige Ankiindigung
vorzunehmen. Alle Informationen waren zum
Zeitpunkt der Veroffentlichung korrekt.

Bedeutung
Warnzeichen. Warnung vor
Verletzungsgefahren.
MaBnahmen in Sicherheits- und
> Warnhinweisen zur Vermeidung von
Schéden und Verletzungen.

Resultat. Ergebnis einer oder mehrerer
Handlungen.

Voraussetzung, die vor dem Ausfiihren der
folgenden Handlung erfiillt sein muss.

BESTIMMUNGSGEMASSE VERWENDUNG

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

SICHERHEITSHINWEISE

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

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

> Gebrauchsanweisung sorgfaltig
aufbewahren, um auch zu
einem spateren Zeitpunkt
darauf zurtickgreifen zu

konnen.
Der Hersteller haftet nicht fir
etwaige Schaden, die durch

fehlerhafte Installation und
falschen, unsachgemaBen oder
unangemessenen Gebrauch
entstehen konnen.

Die elektrische Sicherheit des
Ofens ist nur gewahrleistet, wenn
er an eine vorschriftsgemaie
Erdungsanlage angeschlossen ist.
Fur den sicheren und
effizienten Betrieb dieses
Elektrogerats:
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> Kontaktieren Sie
nur autorisierte
Kundendienststellen.

> Nehmen Sie keine Anderungen
an den Geratefunktionen vor.

> Dieses Gerat kann von
Kindern ab 8 Jahren
und von Personen mit
eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnder
Erfahrung oder Kenntnisse
im Umgang mit dem Gerat
benutzt werden, wenn
sie vorher in die sichere
Verwendung des Gerats
eingewiesen wurden und die
damit verbundenen Gefahren
verstanden haben. Kinder
dirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Unbeaufsichtigte
Kinder durfen das Gerat
nicht reinigen oder warten.

> Dieses Gerat ist kein Spielzeug.

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

> Kinder nicht mit dem Gerat
spielen lassen.

> Kinder durfen das Gerat oder
die Bedienelemente wahrend
des Betriebs oder unmittelbar
danach nicht beruhren.

VORSICHT: Damit es nicht

zu einer unbeabsichtigten
Rucksetzung des
Temperaturbegrenzers kommen
kann, darf das Gerat nicht

Uber ein externes Schaltgerat

wie eine Zeitschaltuhr mit

Strom versorgt oder an einen

elektrischen Stromkreis

angeschlossen werden, der

regelmaBig von der Anlage ein-

und ausgeschaltet wird.

> Das Gerat muss so
eingebaut werden, dass die
vollstandige Trennung von
der Stromquelle mit einem
Kontaktoffnungsabstand
ermoglicht wird (gemal
Uberspannungskategorie lll).
Die Trennvorrichtung ist
gemanB den Verkabelungs
vorschriften in die feste
Verkabelung einzubinden.

> Nur das fur diesen
Ofen empfohlene
Bratenthermometer
verwenden.

> Das Gerat sollte nicht
hinter einer Dekortur
installiert werden, um eine
Uberhitzung zu vermeiden.

AVerbrennungsgefahr!

> Es sollte sorgféltig vermieden
werden, Heizelemente
innerhalb des Ofens zu
berthren. Kinder unter 8
Jahren durfen sich dem Gerat
nur unter Aufsicht nahern.

WARNUNG: Die zuganglichen
Teile kdnnen wahrend der
Verwendung heif3 werden.
Kleine Kinder sollten
ferngehalten werden.
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AVerbrennungsgefahr!

Der Turgriff kann aufgrund

austretender HeiBluft zum Rand

hin heiBer sein.

> Die Bedienkndpfe mussen
immer in ausgeschalteter
Position sein, wenn der Ofen
nicht benutzt wird.

WARNUNG: Vergewissern Sie

sich vor dem Auswechseln

der Lampe, dass das Gerat

ausgeschaltet ist, um die

Moglichkeit von Stromschlagen

auszuschlieBen.

> Verwenden Sie keine
scheuernden Reinigungsmittel
oder scharfen Metallschaber
zum Reinigen der Glastur
des Ofens/der Glasflachen
von Scharnierdeckeln des
Kochfelds (wenn zutreffend),
da diese die Oberflache
zerkratzen und zum Glasbruch
fUhren konnen.

> Reinigen Sie das Gerét nicht
mit Dampfreinigern oder
direktem Wasserstrahl.

Korrekte Installation und
Aufstellung

»  Halten Sie Kinder vom Gerét und vom
Verpackungsmaterial fern.

Wenn der Backofen dauerhaft an das

Stromnetz angeschlossen werden soll:

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

D> Das Gerit muss direkt an die
Netzsteckdose angeschlossen werden.
Fir den Anschluss des Gerats dirfen

keine Adapter, Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel verwendet werden.

D> Achten Sie darauf, dass das Gerét keinen
Witterungseinflissen (Regen, Sonne)
ausgesetzt ist.

A Lebensgefahr!

D> Halten Sie Haustiere vom Gerat fern.

> Verpackungsmaterialien, z. B. Plastikfolie und
Polystyrol, stellen eine Gefahr flr Kinder dar.

D> Halten Sie Kinder vom Verpackungsmaterial

fern.

Richtige Verwendung

D> Verwenden Sie das Gerét nur zum Kochen und
Zubereiten von Speisen.

D> Backhandschuhe beim Hineinschieben und
Herausnehmen von Formen verwenden.

D> Beim Gebrauch des Ofens die
Bedienungsanleitungen der Kochgerate
beachten, die zusammen mit dem Ofen
verwendet werden.

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

D> Keine brennbaren Flissigkeiten in

der N&he des Ofens verwenden.

A Uberhitzungsgefahr und

Funktionsausfall des Ofens bei
blockierter Liiftung!

D> Innenwénde des Ofens nie mit Alufolie
auskleiden.
Nicht die Ventilations- oder Luftungsschlitze
Uber der Ofentir blockieren.

A Verbrennungsgefahr!

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

A Stromschlaggefahr durch

defektes Gerat!

D> Defektes Gerit nicht einschalten.
> Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten.

D> Kundendienst benachrichtigen.
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A Stromschlaggefahr!

Das Gerat nicht mit nassen Korperteilen
berthren.

Das Gerat nicht bedienen, wenn Sie barfu
sind.

Nicht am Geréat oder Stromkabel ziehen, um

v VvV V

den Stecker aus der Steckdose zu ziehen.

Pflege und Reinigung

Vor Reinigungs- oder Instandhaltungsarbeiten:

Gerat von der Stromversorgung trennen, z. B
Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

A Stromschlaggefahr durch

eindringende Flissigkeit!

Das Gerét enthélt elektrische Teile.
Stellen Sie sicher, dass keine Flissigkeit
ins Gerateinnere gelangt.

D> Nicht mit Dampfdruck reinigen.

D> Bedienelemente nicht mit nassem Tuch
reinigen.

Reparatur

> Montage oder Reparatur des Gerats nur vom
Fachmann ausflihren lassen.

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

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

- Wahrend der Installation (nach
Anweisungen des Herstellers)

- Falls Zweifel hinsichtlich des korrekten
Betriebs des Gerats bestehen

- Bei Funktionsausfall oder Funktionsstorung

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

- Falls das Netzkabel beschéadigt ist,
muss es durch den Hersteller, dessen
Kundendienstvertreter oder Personen mit
ahnlicher Qualifikation ersetzt werden, um
Gefahren zu vermeiden.

AuBerbetriebsetzung

D> Wenn der Ofen nicht mehr benutzt wird,
Kundendienststelle oder Fachmann
benachrichtigen, um das Gerat von der
Stromversorgung zu trennen.

INFORMATIONEN ZUM ENERGIESPAREN

Die Betriebsart HEISSLUFT verbraucht
weniger Energie als die anderen verfiigharen
Garfunktionen.
> Haufiges Offnen der Tiir vermeiden.

So schnell wie moglich vorheizen.
D> Garraum nur vorheizen, wenn dies

fur das Backergebnis notwendig ist.

D> Wenn bei einem Rezept fir einen Auflauf
mehr als 30 Minuten Restwarme nétig
sind, Gerat 5-10 Minuten vor dem Ende der
Garzeit ausschalten.
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Fig. 1b Die gezeigten Kndpfe dienen nur zur Veranschaulichung. Betrachten Sie die auf Ihrem Gerat.

A. Programmauswahlknopf

Zum Auswéhlen des Garmodus laut
erforderlicher Garmethode. Wenn der Knopf
auf ein beliebiges Programm gestellt ist,
leuchtet die Ofenleuchte auf und gibt an, dass
der Ofen eingeschaltet ist.

B. Programmierung

Franke Ofen verfiigen {iber verschiedene
Zeitmanagement- und Steuersysteme.

Auf Seite 29 erhalten Sie spezifische
detaillierte Anweisungen. Sie miissen lediglich
die Art der Steuerung ermitteln, mit der Ihr
Ofen ausgerustet ist, um Hinweise zur richtigen
Verwendung der Funktion zu erhalten.

C. Thermostatanzeige

Das zugehdrige Symbol C weist darauf hin,
dass die Heizelemente des Ofens eingeschaltet
sind. Die Anzeige geht aus, wenn die
eingestellte Temperatur erreicht wurde. Sobald
die Heizung des Ofens reaktiviert wird, leuchtet
auch die Anzeige wieder auf. Mit der Anzeige
kann Uberprift werden, ob die Temperatur
erreicht wurde, bevor die Speisen in den Ofen
gegeben werden.

D. Temperaturregler (Thermostat)

Verwendet zur Einstellung der flr die zu
garende Speise notwendigen Temperatur,
damit diese wahrend des gesamten

Garvorgangs konstant gehalten wird. Zum
Auswahlen der erforderlichen Temperatur
drehen Sie den Knopf im Uhrzeigersinn, wobei
Sie den Zeiger auf die entsprechende Zahl
einstellen.

Die max. Temperatur ist ungeféhr 260 °C.

E. Rost- und Backblechausziige

Zur korrekten Positionierung von Rost und
Backblechen

in 5 vorgegebenen Positionen (1 bis 5 von unten
nach oben). Die Gartabelle (Seite 31) gibt die beste
Position fiir jede Art des Garens an.

F. Backblech (Fettpfanne)

Normalerweise zum Auffangen von Bratensaft
oder direkt zum Garen von Speisen auf dem
Blech. Das Backblech muss aus dem Ofen
entnommen werden, wenn es nicht verwendet
wird. Das Backblech (die Fettpfanne) ist aus
emailliertem Stahl vom Typ ,,AA* und fiir
Lebensmittelzwecke geeignet.

Hinweis: Zum Erreichen optimaler Garresultate
empfiehlt es sich, das Backblech (die Fettpfanne)
mit dem geneigten Teil in Richtung der Riickwand
des Ofenraums einzusetzen.
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G. Rost

Zum Abstellen von Pfannen, Backformen und
anderen Behéltern auBer den bereitgestellten
Backblechen (Fettpfannen) oder zur Zubereitung
von Fleisch und Fisch mit der Grill- oder Umluftgrill-
Funktion, zum Résten von Brot usw. Direkter Kontakt
der Speisen mit dem Rost wird nicht empfohlen.

INSTALLATION

Wichtig: Installationen (Abb. 5) missen gemaR
aktuellen Standards und Richtlinien ausgefhrt
werden.

Sie diirfen nur von Fachpersonal ausgefiihrt
werden.

Anforderungen an den Kiichenschrank

v Bei montierten Einheiten miissen
die Komponenten (Kunststoff und
Furnierholz) mit hitzebestéandigem
Klebstoff (min. 100 °C) montiert werden:
B Ungeeignete Materialien und Klebstoffe

konnen sich verziehen und I&sen.

v Der Schrank muss (iber ausreichend Raum
fir die elektrischen Anschlisse verfiigen.

v' Der Schrank, in dem der Ofen
angebracht wird, muss stark genug
sein, um das Gewicht der Ausristung
aufnehmen zu kénnen.
Der Ofen muss sicher im Schrank eingebaut
werden.
Der Ofen kann in einem Hochschrank oder
unter der Oberseite einer modularen Einheit
eingebaut werden, wenn eine ausreichende
Luftzirkulation gewahrleistet ist.

Modelle CL

(Abb. 6d)

Bringen Sie das Gerat im Fach unter, befestigen
Sie den Ofen am Schrank mit den 4 Schrauben
und den 4 Buchsen im Lieferumfang und
verwenden Sie die vorbereiteten Bohrungen

in den Seitenpaneelen (Abb. 6d).

Modelle CM

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

P Messen Sie die Schulterbreite des Schranks
(S), sie sollte normalerweise
16, 18 oder 20 mm betragen.

- Schulterbreite 16 mm: Bringen
Siean jedem Haltewinkel (F) 2 Osen
(T), die mit der Zahl 16 markiert sind,
anxSchulterbreite 18 mm: Bringen
Sie an jedem Haltewinkel (F) 2 Osen (T),
die mit der Zahl 18 markiert sind, an.

- Schulterbreite 20 mm: Fir die
Schulterbreite
20 mm ist keine Verwendung von Osen
erforderlich.

P Positionieren Sie die Haltewinkel (F) gegen
die Schulter des Schranks und unten
auf der Oberseite der Ofenlagerplatte.
Befestigen Sie die Haltewinkel (F) mit
den Schrauben (V).
Positionieren Sie den Ofen innerhalb
des Schranks, 6ffnen Sie die Tir vollstéandig
und montieren Sie den Ofen an den
Haltewinkeln (F) mithilfe der 4 Schrauben
(V) und der 4 Kunststoff-Abstandshalter (D).

Hinweis: (gilt fir alle Modelle) (Abb. 6e)

Wenn der Ofen unter einer Kochflache

angebracht werden soll, drehen Sie zuerst
die obere Verbindung (R) nach rechts oder
links, damit der Ofen richtig sitzt (Abb. 6e).
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BEDIENUNG

Dieser Ofen vereint die Vorteile von Ofen mit
Ober-/Unterhitze und nattrlicher Konvektion
mit den Vorteilen von modernen Ofen mit
Geblasen. Mit diesem duBerst vielseitigen
Gerét lassen sich 8 verschiedene Garmethoden
sicher und einfach auswahlen. Verwenden

Sie die Kndpfe (A) und (D) auf dem Bedienfeld,
um die erforderlichen Programme und
Temperaturen auszuwahlen. Néhere
Informationen zum optimalen Gebrauch Ihres
Franke Ofens finden Sie in der Gartabelle auf
Seite“Gartabelle” 31.

Kiihlgeblase

Zur Verringerung der Temperatur an der Tdr,
dem Bedienfeld und den Seiten ist Ihr Franke
Ofen mit einem Kiihlgeblase ausgestattet,

das sich automatisch einschaltet, wenn

der Ofen heil wird. Wenn das Geblase
eingeschaltet ist, wird Luft von der Vorderseite
des Ofens zwischen die Frontplatte und

die Ofentlir geblasen. Es muss insbesondere
darauf geachtet werden, dass die austretende
Luft nicht die Kichenumgebung stort und dass
die Larmentwicklung minimiert bleibt.

Zum Schutz der Kiichenschrénke bleibt

das Geblase nach dem Garvorgang
weiterhin eingeschaltet, bis der Ofen
ausreichend abgekiihlt ist.

% Ofenlicht

Dieses Symbol steht fiir das Einschalten

des Ofenlichts ohne Aktivierung jeglicher
Heizungsarten. Diese Option ist nutzlich,

um den Ofen im ausgeschalteten Zustand

zu reinigen und den Garraum dabei einsehen
zu kénnen.

Auftauen

Um Speisen aufzutauen, wird folgendes
Verfahren empfohlen:
Stellen Sie den Programmauswahlknopf (A)
auf die Stellung ,,UMLUFTGRILLEN®.
P Stellen Sie den Temperaturregler (D) auf
0 °C.

Elektrischer Anschluss

Franke Ofen werden mit einem dreipoligen
Netzkabel mit freien Anschlussklemmen geliefert.
Wenn der Ofen standig mit der Stromversorgung
verbunden ist, bauen Sie eine Vorrichtung ein,

die die vollsténdige Trennung von der Stromquelle

mit einem Kontaktoffnungsabstand (mind. 3 mm)

gewahrleistet (gemaB Uberspannungskategorie Ill).

Stellen Sie Folgendes sicher:

v' Stecker und Steckdose sind
flr 16 A Stromstarke ausgelegt.

v Beide Komponenten sind gut erreichbar
und so positioniert, dass keine
stromflihrenden Teile zuganglich sind,
wenn Sie den Stecker einstecken oder
entfernen.

v' Der Stecker kann leicht eingesteckt
werden.

v' Der Ofen befindet sich nicht zu nahe
am Stecker und beriihrt diesen nicht,
wenn er im Schrank eingebaut wurde.

v" Die Anschlussklemmen von zwei
Geraten sind nicht am gleichen Stecker
angeschlossen.

v’ Bei Austausch des Stromkabels wird eine
HO5VV-F-Schlauchleitung mit 3 x 1,5 mm?
verwendet.Stellen Sie sicher, dass Sie
die Polaritét der freien Anschlussklemmen
beriicksichtigen.

Braun = stromflihrend
Blau = neutral
Gelb-grin = Masse/Erde

YELLOW-GREEN

BROWN

L LN

Hinweis:

Stellen Sie sicher, dass die Kenndaten des
elektrischen Versorgungssystems im Haus
(Netzspannung, maximale Leistung und
Stromstéarke) mit denen lhres Franke Ofens
kompatibel sind.

Die Netzfrequenz wird beim Einschalten
ermittelt.
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GARPROGRAMME

NORMALE OBER-/UNTERHITZE

Die Hitzequelle wirkt von oben (Oberhitze) und unten (Unterhitze) ein. Dies
ist die herkémmliche Garfunktion, die gleichmé&Biges Garen mit einem
einzelnen Einschub sicherstellt.

Der Temperaturregler (D)
muss zwischen 50 °C und
max. 260 °C stehen.

OBER-/UNTERHITZE + UMLUFT

Das obere Heizelement (Oberhitze), das untere Heizelement (Unterhitze)
und das Geblése innerhalb des Ofens werden aktiviert. Die konstante

und einheitliche Hitze gart und bréunt die Lebensmittel gleichmaBig.
Verschiedene Gerichte kdnnen gleichzeitig mithilfe von maximal 2 Einschiiben
gegart werden.

Der Temperaturregler (D)
muss zwischen 50 °C und
max. 260 °C stehen.

PIZZA-BACKPROGRAMM

Die runden unteren (Unterhitze) und oberen Heizelemente (Oberhitze) werden
teilweise aktiviert. Die gleichmé&Bige Temperaturverteilung in Kombination mit
der Zwangsluftzirkulation macht diese Funktion zur idealen L&sung zum Garen
aller Arten von Pizzen.

Der Temperaturregler (D)
muss zwischen 50 °C und
max. 260 °C stehen.

HEISSLUFT

Das runde Heizelement wird eingeschaltet und das Gebldse lduft an. Die
konstante und gleichméaBige Hitze gart und braunt das Gericht gleichméaBig.
Verschiedene Gerichte kdnnen auch gleichzeitig zubereitet werden, falls
ihre Gartemperaturen dhnlich sind. Dies ist die sanfteste Methode des
Umluftgarens, die mit diesem Franke Ofen verfiigbar ist. Sie ist ideal fiir die
Zubereitung von Kuchen und Backwaren geeignet, wobei gleichzeitig drei
Einschiibe verwendet werden kénnen.

Der Temperaturregler (D)
muss zwischen 50 °C und
max. 260 °C stehen.

MULTI POWER-HEISSLUFT

Dies schaltet das runde Heizelement ein, gemeinsam mit der teilweisen
Aktivierung der oberen (Oberhitze) und unteren Heizelemente (Unterhitze)
und des Geblases. Verglichen mit der vorherigen Funktion handelt es sich
dabei um eine leistungsfahigere und schnellere Methode zum Erreichen
der erforderlichen Temperatur. Das macht diese Funktion in Verbindung
mit der gleichméaBigen Hitzeverteilung zur idealen Methode fiir das Braten
von Fleisch und Fisch und fiir Nudelauflaufe, wobei bis zu 3 Einschiibe
verwendet werden.

Der Temperaturregler (D)
muss zwischen 50 °C und
max. 260 °C stehen.

QUICK COOKING-PROGRAMM

Das runde Heizelement ist eingeschaltet, gemeinsam mit den oberen
(Oberhitze) und unteren Heizelementen (Unterhitze) und dem Geblése.
Dies ist die leistungsféhigste Funktion, die an Ihrem Franke Ofen verfligbar
ist. Die Hitzeverteilung wurde so konzipiert, dass sie nach unten intensiver
ist, was diese Funktion fiir das Zubereiten von Pizzen oder das ,,Quick
Cooking“-Programm von gefrorenen Lebensmitteln im Allgemeinen zur
idealen Methode macht. Sie kann verwendet werden, um den Ofen schnell
auf die erforderliche Temperatur zu bringen und dann ein beliebiges der
anderen verfligharen Programme auszuwahlen.

Der Temperaturregler (D)
muss zwischen 50 °C und
max. 260 °C stehen.

GRILLEN

Das Grillheizelement an der Oberseite des Ofens schaltet sich ein. Das
schnelle Garen der Oberflache durch Infrarotstrahlen sorgt dafiir, dass
das Fleisch innen zart bleibt. Der Grill kann auch verwendet werden, um
in kurzer Zeit bis zu 9 Scheiben Brot zu rosten. Der Franke Ofen wurde

so ausgelegt, dass das Grillen von Lebensmitteln nur bei vollsténdig
geschlossener Ofentiir méglich ist.

Hinweis: Wenn es sich in Betrieb befindet, ist das Grill-Heizelement sehr
heiB. Achten Sie sorgféltig darauf, es beim Umgang mit dem Grillgut im
Ofen nicht versehentlich zu berlihren. Franke hat jedoch auf jeden Fall die
Ofendffnung so gestaltet, dass die Hdnde bestmdéglich geschiitzt werden.

Der Temperaturregler (D)
sollte normalerweise auf
max. 200 °C eingestellt
sein, allerdings kann eine
niedrigere Temperatur
eingestellt werden,
wodurch das Grillen
langsamer erfolgt.
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GARPROGRAMME
UMLUFTGRILL

Schweinefilets
usw. verwendet wird.

Das Grill-Heizelement an der Oberseite des Ofens und das Geblase sind
aktiviert. Dadurch wird die einseitig gerichtete Warmestrahlung mit der
Zwangsluftzirkulation innerhalb des Ofens kombiniert. Auf diese Weise wird
verhindert, dass die Oberflache des Grillguts anbrennt. AuBerdem kann die
Wérme tiefer eindringen. Hervorragende Ergebnisse werden erzielt, wenn
der Umluftgrill fiir gemischte Kebabs aus Fleisch und Gemise, Wiirste,
Spareribs und Lammkoteletts, gegrilltes Hdhnchen, Wachtel mit Salbei,

Der Temperaturregler (D)
sollte normalerweise auf
max. 200 °C eingestellt
sein, allerdings kann eine
niedrigere Temperatur
eingestellt werden,
wodurch das Grillen
langsamer erfolgt.

Analoger Gar-Programmer
(Abb. 1a, 1b)

CM CL

AR =—aTF
R

Diese Uhr ist bereits auf manuellen Gebrauch
des Ofens eingestellt. Daher kdnnen Sie Speisen
garen, ohne die Uhr stellen zu missen.

Rechter Knopf

» Driicken Sie den rechten Knopf, um
die zu aktivierenden Funktionen (Timer,
Garzeitende, Garbeginn, Zeiteinstellung),
die durch die jeweils blinkende LED
angezeigt werden, nacheinander
auszuwahlen.

» Driicken Sie kurz diesen Knopf,
um bereits programmierte Einstellungen
zu kontrollieren (Abfrage), oder
drlcken Sie ihn etwa 2 Sekunden lang,
um die Einstellungen zu I6schen (Reset).

Linker Knopf (rechter Knopf bei CL)

B Drehen Sie den linken Knopf (rechter
Knopf bei CL) zum Einstellen der
Zeiger der Zeituhr fir die aktivierten
Funktionen (blinkende LED).

LEDs

v’ Blinken: einstellbereit oder Funktionsende
(zusammen mit Wecker).
v Leuchten: Funktion wird ausgefihrt.

Timer ﬂ

P Zum Einstellen des Timers driicken
Sie einmal den Knopf rechts
(die entsprechende LED beginnt zu blinken);
drehen Sie dann den linken Knopf (rechter
Knopf bei CL), um die Zeiger zum Einstellen
der Garzeitdauer zu bewegen.
P Driicken Sie erneut den rechten Knopf,
um die Einstellung zu bestatigen;
die entsprechend LED wechselt
von blinkend auf fest leuchtend.
B Die Zeiger kehren zur
Ausgangsposition zurick,
um die aktuelle Zeit anzuzeigen:
Ist die eingestellte Zeit erreicht,
gibt der Wecker einen Signalton aus.
Dieser Ton kann durch Driicken des
rechten Knopfes gestoppt werden.
B Der Timer steuert nicht die Ofenheizung.

Garzeit =

P Zum Einstellen des Garzeitendes driicken
Sie den Knopf zwei Mal (die LED fiir das
e Symbol beginnt zu blinken); drehen
Sie dann den linken Knopf (rechter Knopf
bei CL), um die Zeiger zum Einstellen
der Ende der Garzeit zu bewegen.

B Die LED blinkt wahrend néchsten

10 Sekunden (damit Einstellungen

bei Bedarf angepasst werden kdnnen).

Im Anschluss wird die Einstellung

tbernommen, und die LED leuchtet

dauerhaft.

Die gleiche Wirkung wird erzielt, wenn

der rechte Knopf wéahrend des Blinkens

zwei Mal gedriickt wird. Bei Garzeitende
wird die Backofenheizung abgeschaltet
und der Wecker lautet 1 Minute lang;
dieser Ton kann durch Driicken des
rechten Knopfes gestoppt werden.
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Hinweis: Nach Ablauf der Garzeit bleibt

der Ofen mehrere Minuten lang auf

einer Temperatur, die in etwa dem zuvor
eingestellten Wert entspricht. Daher empfiehlt
es sich, die Speisen aus dem Ofen zu nehmen,
um ein Ubergaren zu vermeiden.

Garzeit T=F mit verzogertem Start =

» Der verzogerte Garbeginn kann nur nach dem
Ende eines Garvorgangs aktiviert werden;
wenn er eingestellt ist, bestéatigt das
Driicken des rechten Knopfes den ,Halt*
und aktiviert die blinkende LED fiir das
Symbol =F.

»  Drehen Sie ebenso den linken Knopf
(rechter Knopf bei CL) zum Einstellen
des Garzeitbeginns (dieser liegt natirlich
vor dem Ende, deshalb kdénnen die Zeiger
nur zurick bewegt werden).

Bestatigen Sie durch erneutes Driicken

des rechten Knopfes.

Die Angabe kann auch automatisch

erfasst werden, wenn Sie es 10 Sekunden

weiterblinken lassen.

B Die LEDs fiir die Symbole T=F und
leuchten weiterhin, und der Ofen
schaltet sich zum eingestellten Zeitpunkt
ein. Danach leuchtet nur noch die LED
flir das Symbol '6’

Bei Garzeitende lautet der Wecker 1

Minute lang; dieser Ton kann durch

Driicken des rechten Knopfes gestoppt

werden.

Uhrzeit einstellen 7

»  Zum Einstellen der korrekten Zeit, driicken
Sie den Knopf einfach drei Mal (die LED fir
das Uhrsymbol beginnt zu blinken), dann
drehen Sie den linken Knopf (rechter Knopf
bei CL).

»  Nach dem Einstellen der richtigen Zeit
dricken Sie den rechten Knopf zum
Bestatigen.

Erstmaliges Einschalten

»  Wenn Sie den Ofen zum ersten

Mal verwenden, betreiben Sie ihn in leerem

Zustand fiir mindestens 40 Minuten bei

Maximaltemperatur und lliften Sie den Raum.

B Der Geruch, der wihrend dieses
Vorgangs wahrgenommen wird,
ist auf das Verdampfen der
zum Schutz des Ofens fiir den
Zeitraum zwischen Herstellung und
Installation verwendeten Substanzen
zuriickzufihren.

B Nach 40 Minuten ist der Ofen
einsatzbereit, nachdem er abgekiihlt
ist.

Empfehlungen

D> Fir das erfolgreiche Garen diirfen
Sie Ihre Gerichte nie in den kalten Ofen
stellen, warten Sie, bis er die eingestellte
Temperatur erreicht hat.

D> Stellen Sie wihrend des Garvorgangs Topfe
oder Formen nie direkt auf dem Ofenboden
ab;

v' stellen Sie sie tber den Grills oder
den bereitgestellten Backblechen
(Fettpfannen) auf einem der 5 verfligbaren
Einschibe ab;

B anderenfalls kdnnte dies zu Schaden
an der Ofenemaille fiihren.

»  Ihr Franke Ofen verwendet eine spezielle
Emaille, die einfach sauber gehalten werden
kann. Allerdings empfiehlt sich eine haufige
Reinigung, um das Einbrennen von Schmutz
und Speiseresten zu verhindern.

D> Jegliche selbstreinigende Panels
(falls bereitgestellt) kdnnen mit Seife
und Wasser gereinigt werden (siehe
Reinigungsanweisungen).

Hinweis: Lesen Sie vor dem Einschalten
des Ofens die Anweisungen zum Timer (siehe
Seite 29).
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GARTABELLE
Einstellung des Art der Speise Ge- Ein- Vorheiz- Einstellung  Dauer
Auswahlknopfs wicht schub- dauer (Min.) des (min.)
(kg) position* Tempera-
turreglers
NORMALE Schweinebraten 1 3 9,5 180 °C 65-75
OBER-/ Omelettes 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
UNTERHITZE Kabeljau-Dorade-Steinbutt 1 3 9,5 180 °C 15
Brétchen 1 2 oder 4 9,5 175 °C 25-30
Pasteten 1 2 10,5 200 °C 40-45
D— StiBwasserfisch 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
Polenta mit SoBe 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Kasekuchen 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
OBER-/ Schweinebraten 1 3 9 180 °C 60-70
UNTERHITZE + Gebackenes Kaninchen 1 2 9,5 190 °C 55-65
UMLUF Crescia Marchigiana 1,5 2 10 200 °C 25-30
(schnelles Fladenbrot)
Gebackener Krebs 0,5 3 10 200 °C 30-40
vy Kabeljau-Dorade-Steinbutt 2 2 oder 4 7,5 150 °C 25-30
x Brotchen 2 2 oder 4 9 180 °C 25-30
— Obsttértchen 1,5 2 9 175 °C 30-35
Fleisch- & Gemisepasteten 2 3 oder5 9 180 °C 40-45
PIZZA- Brotchen 1 3 Zum 170 °C 30-35
BACKPROGRAMM  Fladenbrot 1 1 Beschleu- Max 14-18
Gemiisepastete 0,8 3 nigen der 180 °C 45-50
Pizza 0,4 1-3 Aufwar- Max 12-14
Hahnchen (Teile) 0,8 2 oder 3 mungszeit 170 °C 55-60
@ Perlhuhn-Kaninchen (Teile) 0,8 2 verwenden 170 °C 70-75
Truthahn 1,5 3 Sie die 170 °C 85-90
Ente 1,5 2 oder 3 ,,Quick 170 °C 80-85
Roastbeef 1 3 Cooking*“- 185 °C 105-115
Dorade-Flussbarsch- 0,8 3 Funktion 150 °C 17-23
Kabeljau
Geflillte Gemiise 1,5 3 180 °C 40-45
Kekse 0,5 3 160 °C 13-17
Obsttortchen 0,8 3 170 °C 32-38
Meringue 0,5 3 90 °C 70-75
HEISSLUFT Kiirbisbrot 2,5 2 oder 3 7 180 °C 25-30
Vollkornbrot 1 1-4 8 190 °C 30-35
Blatterteig 1 1-4 8 190 °C 30-35
Cracker 0,75 1-3 8 190 °C 25-30
(%) Gemiisepasteten 1 3 7 180 °C 55-60
Kuchen 0,5 2 oder 3 7 180 °C 25-30
Kdsetortchen 1,5 3 7 180 °C 25-30
In Folie gegarte Forelle 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
MULTI Gebackenes Kaninchen 1,5 1-3 7,5 200 °C 115-125
POWER- Fleischpasteten 1,5 1-3 7,5 200 °C 50-55
HEISSLUFT Fleisch- & 1,5 1-3 7,5 200 °C 35-40
Gemisepasteten
Hahnchen/Hihnchen 1,5 2 6 180 °C 60-65
AL Spanferkel 6,5 3 7,5 200 °C 370-390
(x) Cracker 0,3 3 6 180 °C 20
e Obsttértchen 1,5 3 7,5 200 °C 30-35
Bratkartoffeln 3 6 180 °C 30-35
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Einstellung des Art der Speise Ge- Ein- Vorheiz- Einstellung  Dauer
Auswahlknopfs wicht schub- dauer (Min.) des (min.)
(kg) position* Tempera-
turreglers

QUICK COOKING- Focaccia (Fladenbrot) 1 3 11,5 Max 55-60

PROGRAMM Brotchen 1 1-4 5,5 180 °C 20-25

Roggenbrot 1 3 5,5 180 °C 25-30

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

ﬂ Roastbeef 15 3 55 180 °C 35-40
Schweinshaxe/Kalbshaxe 1 3 5,5 180 °C 110-120

Truthahn 1 3 5,5 180 °C 45-50

GRILLEN Héhnchenfligel 1 4 oder 5 7 Max 25-30

Koteletts 0,8 3 7 Max 25-30

Jakobsmuscheln 0,5 3 oder 4 7 Max 14-16

hatad Bratkartoffeln 1 3 7 Max 25-30

SitiBwasserfisch 1 3 oder 4 7 Max 25-30

Uberbackene Tomaten 0,4 2 oder 3 7 Max 25-30

Gegrillter Aal 0,5 3 7 Max 25-30

Gegrillter Truthahn 0,5 4 7 Max 25-30

UMLUFT- Hahnchenkeulen 1 4 oder 5 9,5 Max 25-30

GRILLEN Spareribs 0,5 4 14 Max 40-45

Perlhuhn (Teile) 1,2 4 14 Max 30-35

In Folie gegarte Dorade 1 3 8 Max 20-25

<X Hahnchen (Teile) 1,5 3 14 Max 35-40

x Wachteln 0,8 4 14 Max 30-35

Bratwurst 1 4 14 Max 20-25

Gemiise 1 4 oder 5 14 Max 10-15

Hinweis: Die Angaben in der Tabelle sind das Ergebnis von Gartests, die von einem Team von
Profikéchen durchgeflihrt wurden. Dabei handelt es sich nur um Richtwerte, die sich je nach

Geschmack veréndern lassen.

PFLEGE UND REINIGUNG

Der Ofen kann auf herkémmliche Weise

(mit Reinigungsmitteln, Ofenspray) gereinigt
werden, aber nur, wenn er sehr schmutzig

ist und die Flecken besonders hartnackig sind.

Wichtig

Den Ofen vor der Wartung stets vom Netz

trennen. Der Gerétebetrieb ist mit und ohne

Flhrungen fir die Backbleche gleichermafBen

sicher.

- Die Edelstahlflachen und emaillierten Teile
des Ofens bleiben so gut wie neu erhalten,
wenn sie regelmaBig mit Wasser oder
Spezialreinigungsmitteln gereinigt werden.
Sie mussen diese Teile nach dem Reinigen
griindlich abtrocknen.

- Scheuerschwdamme, Stahlwolle, Salzsdure
oder andere Produkte, die die Oberfldche
beschédigen kénnten, unbedingt
vermeiden.

Reinigen Sie das Gerat nicht mit
Dampfreinigern oder direktem
Wasserstrahl.
- Flecken unterschiedlicher
Zusammensetzung (SoBen, Zucker, Eiwei
und Fett), die sich am Boden des Ofens
bilden kénnen, stammen immer von
spritzenden oder iiberlaufenden Speisen.
B Spritzer treten wahrend des Garens
auf und sind das Resultat des Garens
bei ibermaBiger Temperatur, wahrend
Speisen Uberlaufen, wenn zu kleines
Kochgeschirr verwendet oder das
Aufgehen der Speise wéhrend des
Garvorgangs falsch eingeschatzt wurde.

B Diese beiden Probleme lassen sich
durch den Gebrauch von Gartépfen
mit hohen Réndern oder den Einsatz
der mit dem Ofen mitgelieferten
Fettpfanne vermeiden.
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- Um den unteren Teil des Ofens zu reinigen,
ist es empfehlenswert, die Flecken
zu entfernen, solange der Ofen noch warm
ist, da der Umgang mit Flecken im frischen
Zustand einfacher ist.

Ofentiir reinigen

»  Die Ofentiir muss mit warmem Wasser
gereinigt werden (innen und auBen),
wenn der Ofen vollstandig abgekdihlt ist.
Verwenden Sie keine Scheuerticher.
Reinigen Sie das Glas mithilfe von speziellen
Reinigungsmitteln.

> Reinigen Sie die emaillierten Oberflachen
mit warmem Wasser und einem nicht
scheuernden Reinigungsmittel genauso
wie beim Ofeninneren selbst.

Innere Glasscheiben der Ofentiir
ausbauen (nur Modelle CL) (Abb. 2)

Die Glasscheiben der Ofentir lassen sich

fir eine grindliche Reinigung der inneren

Glasflachen wie folgt ausbauen:

»  Drehen Sie bei vollstandig gedffneter Tir die
beiden schwarzen Verriegelungen (mit
dem Wort ,,CLEAN®) unten an der Tar um
180°, sodass sie in die Aussparungen in der
Ofenkonstruktion passen.

Hinweis: Sie missen diese Verriegelungen
vollsténdig drehen (die Verriegelungen rasten
in diese Position ein).

P Heben Sie die inneren Glasscheiben
sorgfaltig an: Die beiden Verriegelungen
verhindern, dass sich die Tir schlieBt (wenn
die Verriegelungen nicht vollstéandig gedreht
wurden, hat das Entfernen der Glasscheiben
das sofortige SchlieBen der Tir zur Folge).

»  Nachdem Sie sie gereinigt haben, bringen
Sie die inneren Glasscheiben wieder an (die
richtige Position wird durch die Worte
LTEMPERED GLASS*" angegeben, die gut
lesbar sein miissen) und drehen Sie die
beiden Glasverriegelungen zuriick in ihre
urspringliche Position.

A SchlieBen Sie die Tir niemals, wenn

die inneren Glasscheiben nur durch eine oder
beide Verriegelungen ganz oder teilweise
geldst wurden. Nach dem Reinigen missen
immer beide Verriegelungen zuriickgedreht
werden, bevor die Tiir geschlossen wird.

Innere Glasscheiben der Ofentiir
ausbauen (nur Modelle CM) (Abb. 3)

Die Glasscheiben der Ofentiir lassen sich

fur eine grindliche Reinigung der inneren

Glasflachen wie folgt ausbauen:

»  Drehen Sie bei vollsténdig gedffneter Tir
die beiden schwarzen Verriegelungen unten
an der Tir um 180° (Abb. 3a und 3b).

Hinweis: Sie missen diese Verriegelungen
vollstandig drehen (die Verriegelungen rasten
in diese Position ein).

P Heben Sie die inneren Glasscheiben
(Abb. 3c) sorgféltig an: Die beiden
Verriegelungen verhindern, dass sich
die Tir schlieBt (wenn die Verriegelungen
nicht vollstdndig gedreht wurden, hat das
Entfernen der Glasscheiben das sofortige
SchlieBen der Tur zur Folge).

P Um die Glasscheiben dazwischen
auszubauen, schieben Sie die beiden
seitlichen Dichtungen (Abb. 3d) heraus
und heben Sie dann die Glasscheiben
heraus (Abb. 3e).

»  Nachdem Sie sie gereinigt haben, bringen
Sie die Zwischenglasscheiben (Abb. 3f)
wieder an (die richtige Position wird durch
die Worte ,TEMPERED GLASS* angegeben,
die gut lesbar sein missen), indem Sie
sie vorsichtig in die entsprechenden Nuten
oben an der Tir einsetzen und bis zum Ende
der Nut vollstandig einschieben.

P Setzen Sie dann beide Dichtungen (Abb. 3g)
wieder ein und achten Sie dabei besonders
darauf, dass Sie sie moglichst weit
einschieben, bis sie mit der Oberkante der
Tir in Kontakt sind.

> Bringen Sie schlieBlich die inneren
Glasscheiben (Abb. 3h) wieder an und
drehen Sie beide Glasverriegelungen wieder
in ihre urspriingliche Verriegelungsposition.

A SchlieBen Sie die Tar niemals, wenn

die inneren Glasscheiben nur durch eine oder
beide Verriegelungen ganz oder teilweise
geldst wurden. Nach dem Reinigen miissen
immer beide Verriegelungen zurlickgedreht
werden, bevor die Tur geschlossen wird.
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Ofentiir ausbauen (Abb. 4)

Fir eine leichtere Ofenreinigung kann

die Ofentiir durch Ausfiihren der folgenden

Arbeitsschritte an den Scharnieren

herausgenommen werden:

Die Scharniere verfiigen liber zwei
bewegliche Verriegelungen (A).
Heben Sie die Verriegelung (A) an,
um das Scharnier zu I6sen.

» Heben Sie dann die Tiir an und ziehen Sie
sie nach auBen, halten Sie zu diesem Zweck
die Tr seitlich neben den Scharnieren.

P Um die Tiir wieder anzubringen,
schieben Sie die Scharniere zuerst
in die vorgesehenen Aussparungen.

» Vor dem SchlieBen der Tir miissen Sie
daran denken, die beiden Verriegelungen (A)
zu drehen, die als Scharnierbefestigungen
verwendet werden.

Aufnahmegitter ausbauen

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

P Kippen Sie das Gitter um ca. 60° nach oben
und driicken Sie es leicht in Richtung der
Neigung.

»  Halten Sie das Gitter weiter schrég und
entfernen Sie die beiden oberen Haken
aus den entsprechenden Lochern.

Aufnahmegitter einbauen

»  Halten Sie das Gitter schrag und hangen Sie
die oberen Haken in die entsprechenden
Locher wahrend Sie das Gitter leicht
in Richtung der Neigung driicken.

P Halten Sie das Gitter weiter schrag und
ziehen Sie es in Richtung der Neigung
bis die oberen Haken an der AuBenseite der
Garraumwand einrasten.

» Drehen Sie das Gitter in Richtung der
Garraumwand. Biegen Sie den Quertrager
in der Befestigungsbuchse nach unten und
nehmen Sie ihn aus der Aussparung heraus.

Ofenlampe auswechseln
Franke Ofen sind mit
/ einer runden Lampe
A ausgestattet, die
sich oben links an
der Rickseite des
Garraums befindet.
Um die Ofenlampe
zu ersetzen, gehen
Sie wie folgt vor:

Trennen Sie das Geréat mit Hilfe des allpoligen
Anschlussschalters vom Stromnetz oder ziehen
Sie den Netzstecker, falls dieser erreichbar ist.

P Schrauben Sie die Glasabdeckung (A) ab.

P Schrauben Sie die Lampe heraus, und
ersetzen Sie sie durch eine hitzebestandige
Lampe (300 °C) mit den folgenden
Merkmalen:

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

- Leistung: 25 W

- Anschluss: G9

4 Bringen Sie die Glasabdeckung (A) wieder an
und stellen Sie wieder eine Verbindung mit
der Stromversorgung her.

ACHTUNG! UnsachgeméaBe Handhabung
kann Schaden an der Lampe verursachen!
> Lampen nicht mit bloBen Hénden anfassen.
> Lappen oder Kiichenpapier verwenden.

WARNUNG! Stromschlaggefahr!

D> Die Lampe sollte nur bei ausgeschaltetem
Ofen ausgewechselt werden.

A WARNUNG! Stromschlaggefahr

durch unsachgeméBe Handhabung!

D> Ofen ausschalten.

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

Stromversorgung (Spannung und Frequenz) 220-240V, 50/60 Hz

Gesamtleistung und Sicherungsleistung 2850 W ~ 16 A

Leistungs- und Heizelemente

Obere 1000 W

Untere 1250 W

Grill 2250 W

Rundschreiben 2000 W

Geblése 30W

Querstromventilator 15W

Ofenlampe 1x25W
SUPPORT
Bei Problemen mit der Bedienung wenden Diese
Sie sich an den technischen Kundendienst Informationen
von Franke (siehe beigefligte Liste). kénnen Sie dem
Greifen Sie nie auf die Dienste von nicht Typenschild des
autorisierten Technikern zuriick. Gerats auf dem
Geben Sie Folgendes an: Garantiezertifikat

- die Art der Storung; entnehmen.
- das Geratemodell (Art./Cod.);
- die Seriennummer (S.N.).
ENTSORGUNG
Informationen fiir Anwender Weitere Informationen zum Recycling des Geréts
erhalten Sie bei der zustandigen Behdrde, der
Das Symbol am Produkt oder ortlichen Abfallbeseitigung oder beim Handler, der

auf der Verpackung weist darauf das Gert verkauft hat.
hin, dass das Gerét nicht als

- normaler Hausmill entsorgt
werden darf.

Entsorgen Sie ausrangiertes Gerat tber die
speziellen Sammelstellen fiir elektrische
und elektronische Geréte.

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

Mit der vorschriftsméBigen Entsorgung des Gerétes
tragen Sie dazu bei, schadliche Auswirkungen auf
Umwelt und Gesundheit zu vermeiden.
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Das Symbol einer durchgestrichenen Abfalltonne
weist darauf hin, dass das Produkt am Ende
seiner Lebensdauer nicht zusammen mit dem
Haushaltsmdill entsorgt werden darf.

Daher muss das Gerat am Ende seiner
Lebensdauer zu einer geeigneten Sammelstelle
fUr das Recycling elektrischer und elektronischer
Gerate gebracht oder beim Kauf eines
vergleichbaren Neugeréats beim Handler
abgegeben werden.

Die sachgemaBe getrennte Sammlung
von Altgeraten fir eine anschlieBende

GEPRUFTES GESCHIRR

Wiederverwendung, Aufbereitung und
umweltfreundliche Entsorgung dient der
Vorbeugung von potenziellen Umwelt-

und Gesundheitsschéden. Sie erleichtert
das Recycling der bei der Gerateherstellung
eingesetzten Materialien.

Informationen fiir Priifstellen

Zur Berechnung des Volumens missen Sie

die im Inneren eventuell vorhandenen seitlichen
Drahtschienen entnehmen

(gemaB EN-Normen 2009/60350-50304).

GemaB der Norm EN / IEC 60350 Diese
Tabellen wurden fiir die Kontrollbeh&rden
erstellt, um die Untersuchung und Priifung der
verschiedenen Geréte zu vereinfachen.

Hinweise zur Gartabelle

In der Tabelle wird die ideale Funktion fiir

ein bestimmtes Gericht vorgeschlagen, das
auf einer oder mehreren Ebenen gleichzeitig
zubereitet wird.

Die Garzeiten beziehen sich auf den Zeitpunkt,
zu dem das Gericht in den Ofen gestellt wird,
ohne Vorheizen (falls erforderlich).
Temperaturen und Garzeiten sind
Naherungswerte und hdngen von der Qualitat
der Lebensmittel und der Art des Zubehors ab.
Verwenden Sie zunachst die empfohlenen
Werte. Sollte das Ergebnis nicht Ihren

Erwartungen entsprechen, verléangern oder
verkirzen Sie die Zeit.

Wir empfehlen die Verwendung der
mitgelieferten Zubehorteile, Kuchenformen
und -bleche aus dunklem Metall.

Der Auswahltabelle entnehmen Sie

die mitgelieferten Teile, die auf den
verschiedenen Einschiben verwendet werden
sollen.

Verschiedene Gerichte gleichzeitig
zubereiten

Bei Gebrauch der empfohlenen
Liftungsfunktionen lassen sich verschiedene
Einschiibe gleichzeitig benutzen. Ist nur ein
Einschub in Benutzung, kdnnen Sie auch

die Funktion Ober-/Unterhitze verwenden.

Rezept Funktion Vor- Ebene Temp. Zeit Zubehorteile / Hinweise
heizen  (von unten (°C) (min.)
nach oben)

Butterkekse OBER-/ JA 4 160 20 Ebene 4: flaches Backblech

UNTERHITZE

MULTI POWER JA 3-4 160 23 Ebene 4: flaches Backblech

Ebene 3: tiefes Backblech

Kleine Kuchen Ober-/Unterhitze JA 3 160 25 Ebene 3: flaches Backblech

Multi Power JA 3-4 160 23 Ebene 4: flaches Backblech
Biskuitgebédck OBER-/ JA 2 160 45 Ebene 2: Kuchenform auf
ohne Fett UNTERHITZE Rost

MULTI POWER JA 2 170 30 Ebene 2: Kuchenform auf

Rost

- 36 -



CL85M/CM85M

Rezept Funktion Vor- Ebene Temp. Zeit Zubehorteile / Hinweise
heizen  (von unten (°C) (min.)
nach oben)
Apfelkuchen OBER-/ JA 1 65 Ebene 1: Kuchenform auf
UNTERHITZE Rost
QuicK JA 1 180 55 Ebene 1: Kuchenform auf
COOKING- Rost
PROGRAMM
Zwei Apfelkuchen  QUICK JA 1-3 180 80 Ebene 3: Kuchenform auf
COOKING- Rost
PROGRAMM Ebene 1: Kuchenform auf
Rost
Hefekuchen OBER-/ JA 2 165 27 Ebene 2: Kuchenform auf
UNTERHITZE JA 2 165 35 Rost
MULTI POWER Ebene 2: Kuchenform auf
Rost
Grillen Wenn Speisen direkt auf dem Rost zubereitet werden, Backblech
(Fettpfanne) auf der Ebene darunter einschieben.
So werden Back-/Bratreste aufgefangen und der Ofen bleibt sauber.
Beim Grillen ist es ratsam, an der Vorderkante des Rosts 3-4 cm frei zu
lassen, um das Herausziehen zu vereinfachen.
Getoastetes GRILL JA 4 200 3-5 Ebene 4: Rost
Sandwich *
(Vorheizen 5 Min)
Burger **(kein GRILL NEIN 4 200 35 Ebene 4: Rost

Vorheizen)

Ebene 3: Backblech
(Fettpfanne)

* Halten Sie die Tur wahrend der Dauer der Garzeit geschlossen.
** Wenn 10 min verstrichen sind, drehen Sie ihn.
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A PROPOS DE CE MANUEL

Ce manuel d‘utilisation s‘applique a plusieurs
modeles de cet appareil. Il est donc possible
que certaines des fonctions et caractéristiques
décrites ne soient pas disponibles sur votre
modele.
Les images et les figures explicatives, décrites
dans les différents paragraphes, se trouvent
a la fin du manuel.
Lire attentivement le manuel d‘utilisation
avant d‘utiliser I‘appareil.
» Conserver le manuel dutilisation.
»  Utilisez I‘appareil décrit dans ce manuel
d‘utilisation uniquement pour l‘usage prévu.
Franke se réserve le droit d‘appouter des
modifications au produit sans préavis.
Toutes les infoumations sont courectes au
moment de la publication.

USAGE PREVU

Symbole  Signification

Symbole d'avertissement. Risque de
blessure.

Actions dans les consignes de sécurité
v et avertissements pour éviter les
blessures et les dommages.

Résultat. Résultat d'une ou de plusieurs
actions.

v Condition préalable a remplir avant
d’exécuter I’action suivante.

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

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

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

INFOUMATIONS SUR LA SECURITE

> Veulillez lire attentivement
le manuel d’utilisation et les
infoumations sur la sécurité
avant d’utiliser le four.

> Conservez ce manuel pour
référence ultérieure.

Le fabricant ne peut étre

tenu pour responsable des

dommages consécutifs a

une mauvaise installation ou

a une utilisation incourecte,

non confoume ou abusive

de I'appareil.

La sécurité électrique du four
n’est garantie que s’il est
branché a un systeme de mise
a la terre confoumément aux
réglementations en vigueur.
Pour assurer un fonctionnement
efficace et slr de cet appareil
électrique :
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> Contacter uniqguement les
centres de maintenance agréés.

> Ne pas modifier les
fonctionnalités de 'appareil.

> Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants agés de plus
de 8 ans et des personnes
ayant des capacités
physiques, sensouielles ou
mentales réduites ou un
manque d’expérience et
de connaissances, si elles
sont surveillées ou foumées
a l'utilisation de I'appareil,
d’une maniéere slre et si elles
comprennent les risques
impliqués. Ne laissez pas les
enfants jouer avec l'appareil.
Le nettoyage et la maintenance
par 'utilisateur ne doivent pas
étre effectués par des enfants
sans surveillance.

> Cet appareil nest pas un jouet.

> Ne pas laisser les enfants sans
surveillance a proximité de
I'appareil.

> Ne pas laisser les enfants jouer
avec l'appareil.

> Ne pas autouiser les enfants
a toucher a 'appareil ou a
ses commandes pendant
I'utilisation et immédiatement
apres.

ATTENTION : afin d’éviter un
risque dd a une réinitialisation
erronée du thermouupteur,
cet appareil ne doit pas étre
alimenté via un appareil de
connexion externe, comme

un minuteur ou bien connecté

a un circuit régulierement

mis en et hous service par la

société d’approvisionnement

en électricité.

> S’assurer que I'appareil est
installé de maniere a permettre
son débranchement de
I'alimentation électrique, avec
une distance d’ouverture des
contacts garantissant une
déconnexion compléte dans
les conditions de surtension de
catégouie Ill.
Les moyens de déconnexion
doivent étre incoupoués dans
le cablage fixe confoumément
aux regles de cablage.

> Utiliser uniqguement la sonde
de température recommandée
pour ce four.

> N’installez pas I'appareil
derriere une poute découative
afin d’éviter toute surchauffe.

A Risque de brilures !

> [‘appareil chauffe pendant son

utilisation. Faire attention a

ne pas toucher les éléments
chauffants dans le four. Les
enfants de moins de 8 ans
doivent étre Tnus a ‘écart

de I‘appareil, a moins d‘étre
sous surveillance constante.

ATTENTION : les parties
accessibles peuvent devenir
chaudes pendant I'utilisation.
Les jeunes enfants doivent étre
tenus a 'écart.
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A Risque de brilures !

> Uextrémité de la poignée
peut étre brilante a cause

de I'air chaud évacué.

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

ATTENTION : s’assurer que

I’appareil est hous tension

avant de remplacer I'ampoule

pour éviter tout risque

d’électrocution.

> Ne pas utiliser de détergents
abrasifs ou raclettes
métalliques pour nettoyer la
vitre de la poute du four / la
vitre des couvercles a
charniere de la plaque (le cas
échéant), car cela risquerait
de rayer la surface et causer la
dégradation du verre.

> Ne pas utiliser de nettoyeurs a
vapeur ni de jets d’eau directs.

Installation et implantation
courectes

D> Tenir I’appareil et le matériel d’emballage
hous de poutée des enfants.

Si le four doit rester branché en permanence :

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

D> Vérifier que 'appareil est directement
branché sur la prise secteur. S’assurer
qu’aucun adaptateur, multiprise ou autre
rallonge ne sont utilisés pour brancher
I'appareil.

D> Veiller a ce que I'appareil ne soit pas exposé
aux agents atmosphériques (pluie, soleil).

A Danger de mout !

D> Tenir les animaux a 'écart de I'appareil.

D> Les matériaux d’emballage, tels que les films
plastiques et le polystyrene, peuvent étre
dangereux pour les enfants.

D> Conserver le matériel d’emballage hous de
poutée des enfants.

Utilisation confoume

D> Utilisez I’appareil uniquement pour préparer
et cuire des aliments.

D> Utiliser des gants de protection lous de la
mise en place ou du retrait de récipients
du four.

D> Observer les manuels des appareils de
cuisson utilisés avec le four lous de leur
utilisation.

> Ne pas placer les cables d’alimentation
d’autres appareils électriques sur des
parties chaudes du four.

D> Ne pas utiliser de liquides inflammables
a proximité du four.

A Risque de surchauffe et de

dysfonctionnement du four en raison de
I'obstruction de la ventilation !

> Ne jamais couvrir les parois intérieures du
four avec une feuille d’aluminium.

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

A Risque de brilures !

D> Lous de 'ouverture ou la fermeture de la
poute, toujours tenir la poignée de la poute
par le centre.
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A Risque d’électrocution en cas

d’appareil endommagé !

> Ne pas allumer un appareil défectueux.
D> Baisser le fusible dans le tableau électrique.
D> Contacter le service clientéle.

A Risque d’électrocution !

v Ne pas toucher I'appareil avec des doigts
ou autres parties du coups mouillés.

v Ne pas utiliser I'appareil pieds nus.

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

Maintenance et nettoyage

Avant toute opération de maintenance ou de
nettoyage :
Débrancher I'appareil de I'alimentation, en
baissant par exemple le fusible dans le tableau
électrique.

A Risque d’électrocution en cas

d’infiltration de liquides !

’appareil contient des composants
électriques.
S’assurer qu’aucun liquide ne pénetre
a l'intérieur de I'appareil.
> Ne pas utiliser de vapeur sous pression pour
nettoyer I'appareil.
D> Ne pas utiliser de chiffon humide pour
nettoyer les éléments fonctionnels.

Réparation

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

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

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

- Lous de I'installation (selon les instructions
du fabricant)

- Encas de doutes sur le bon
fonctionnement de I'appareil

- Encas de dysfonctionnement ou de
mauvais fonctionnement

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

- Sile cable d’alimentation est endommagg,
il doit étre remplacé par le fabricant, son
technicien agréé ou toute autre personne
ayant une qualification semblable afin
d’éviter tout risque.

Mise hous service

Sivous n’utilisez plus le four, appelez le centre
de service apres-vente ou du personnel qualifié
pour le débrancher de la source d’alimentation.
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POUR ECONOMISER DE LENERGIE

Le mode CUISSON VENTILEE consomme D> Préchauffer le four seulement si le résultat
moins d‘énergie que les autres modes de de la cuisson dépend de cette opération.
cuisson disponibles. D> Siune recette pour un gratin utilise

D> Eviter d’ouvrir la poute trop souvent. la chaleur résiduelle pendant plus de

D> Préchauffer le plus rapidement possible. 30 minutes, mettre I‘appareil hous tension 5

a 10 minutes avant la fin de la cuisson.

VUE D‘ENSEMBLE

/C

A © B D ]

O O m

Fig. 1a
A © B Cy D
o
] ] min
max

@ 240 60

Fig. 1b Les boutons représentés sont uniquement a but illustratif. On doit considérer ceux du
propre dispositif.

A. Bouton de sélection des programmes  C. Indicateur du thermostat

Pour sélectionner le mode du four en accoud En présence du symbole C, il signale que les
avec le type de cuisson demandé. Lousque le éléments chauffants du four sont en marche.
bouton est placé sur un programme, la lumiere L'indicateur s‘éteint lousque la température
du four s‘allume pour indiquer que le four est requise est atteinte, et se rallume lousque
allumé. le four chauffe a nouveau. Il s‘agit

d‘un indicateur utile pour vérifier si la
B. Programmateur température a été atteinte avant de placer les
Les fours Franke disposent de différents aliments dans le four.
systemes de gestion et de contrble du temps ) |
de cuisson ; repoutez-vous a la page 47 pour D. Bouton de réglage de la température
des instructions détaillées. I suffit d‘identifier (thermostat)
le systeme de contrble dont votre four est Il est utilisé pour régler la température pour
équipé pour étre guidé dans I‘utilisation le type de nourriture cuisiné, en gardant la
courecte de la fonction. température constante pendant la cuisson.

Pour sélectionner la température requise,
tourner le bouton dans le sens houaire, en
alignant la marque au nombre courespondant.
La température maximale est d‘environ 260 °C.
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E. Suppouts de grilles et de plaques

Utilisés pour positionner courectement

les grilles et les plaques en 5 positions
prédéterminées (de 1 a 5 en partant du bas) ;
le tableau de cuisson (page 49) indique

la meilleure position pour chaque mode de
cuisson.

F. Plaque égouttoir

Noumalement utilisée pour recueillir les jus
des aliments grillés ou pour cuire des aliments
directement ; la plaque égouttoir doit étre
retirée sile four n‘est pas utilisé. La plaque
égouttoir est fabriquée en acier émaillé

de qualité alimentaire « AA ).

Remarque : pour une cuisson parfaite, il est
conseillé dinsérer la plaque égouttoir avec

les parties inclinées vers la paroi arriere de
Iintérieur du four.

INSTALLATION

G. Grille

Utilisée pour suppouter des casseroles, des
moules a patisserie et tous types de récipients
houmis les plaques-égouttoir fournies,

ou pour la cuisson des viandes et du poisson
principalement sur fonction gril et turbo gril, le
pain grillé, etc. Un contact direct entre la grille
et les aliments n‘est pas recommandé.

Impoutant : I‘installation (Fig. 5) doit étre
effectuée en confoumité avec les noumes et
réglementations en vigueur.

Elle est réservée au personnel spécialisé et
autouisé.

Exigences pour le meuble

v’ Pour les unités encastrées, les composants
(plastiques et contreplaqués) doivent étre
assemblés a |‘aide d‘adhésifs résistant a la
chaleur (min. 100 °C) :

B |‘utilisation de matériaux et d‘adhésifs
inadéquats peut provoquer une
défoumation et un décollement.

v' Le meuble doit inclure I’espace nécessaire
pour les branchements électriques.

v' Le meuble dans lequel le four est
encastré doit pouvoir suppouter le poids
de I’équipement.

Le four doit étre installé en toute sécurité

dans la cavité.

Le four peut étre installé dans un meuble

a colonne ou sous le comptoir d’une unité

modulaire, des lous qu’une ventilation

suffisante est garantie.

Modeles CL

(Fig. 6d)

Installer I‘appareil dans le compartiment, fixer
le four au meuble avec les 4 vis et les 4 douilles
fournies, en utilisant les trous déja présents
dans les panneaux latéraux (Fig. 6d).

Modeéles CM

(Fig. 6a/6b/6c¢)

P Mesurerla largeur de I‘épaulement
de I‘armoire (S), qui peut étre noumalement
de 16, 18 ou 20 mm.

- Epaulement de 16 mm : sur suppout
de fixation (F), placer 2 ergots (T) marqués
par le chiffre 16.

- Epaulement de 18 mm : sur chaque
suppout de fixation (F), placer 2 ergots (T)
marqués par le chiffre 18.

- Epaulement de 20 mm : I‘épaulement
de 20 mm n‘impose pas l‘utilisation
d‘ergots.

P Placerles suppouts (F) contre I‘épaulement
de I‘armoire et en bas sur le dessus
du suppout du four.

4 Bloguer les suppouts (F) avec les vis (V).
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» Placer le four a Iintérieur de I‘armoire,
ouvrir entierement la poute et le fixer
aux suppouts (F) a I‘aide des 4 vis (V) et des
4 écarteurs en plastique (D).

FONCTIONNEMENT

Remarque : (pour tous les modéles) (Fig. 6€)
Si le four doit étre installé sous une table

de cuisson, tourner d‘aboud la connexion

du haut (R) vers la droite ou la gauche pour que
le four puisse rentrer courectement (Fig. 6e).

Ce four combine les avantages

de la convection naturelle « statique »

et ceux des fours « ventilés » modernes.
Cest un appareil tres polyvalent qui permet
une sélection facile et sécurisée de 8 modes
de cuisson différents. Utilisez les boutons
(A) et (D) sur le panneau de commande pour
sélectionner le programme et la température
requis. Pour une utilisation optimale de votre
four Franke, consultez le tableau de cuisson
a la page 49.

Ventilateur de refroidissement

Afin de réduire la température de la

poute, du panneau de commande et des
cOtés, le four Franke est équipé d‘un
ventilateur de refroidissement qui s‘active
automatiquement lousque le four chauffe.
Lousque le ventilateur est allumé, I‘air souffle
depuis I‘avant du four entre le panneau frontal
et la poute du four. Une attention particuliére
a été accoudée pour que I‘air soutant ne
perturbe pas I‘environnement de la cuisine

et pour que le bruit soit réduit a son minimum.
Pour protéger les unités de cuisson,

le ventilateur continue a fonctionner

apreés la cuisson jusqu‘a ce que le four ait
suffisamment refroidi.

3

Ce symbole courespond a la mise en marche
de I‘éclairage du four sans activation d‘unmode
de chauffage. Cette option est utile pour
nettoyer le four lousqu'il est éteint, pour

voir le compartiment de cuisson.

Eclairage du four

Décongélation

La procédure suivante est recommandée pour

la décongélation des aliments:
Positionner le bouton de sélection
desprogrammes (A) sur la position
CUISSON GRIL TURBO.

P Positionner le bouton du thermostat (D)
sur 0°C.

Branchement électrique

Les fours Franke sont fournis avec un céble
électrique triphasé a bounes libres. Sile four
est constamment branché a une alimentation
électrique, installer un appareil qui assure
ladéconnexion de I‘alimentation avec une
distance d‘ouverture des contacts (au moins
3mm) permettant le débranchement complet
dans les conditions

v’ Lafiche et la prise sont compatibles avec
un courant d’une intensité de 16A.

v’ Les deux sont accessibles facilement
et placées de fagon qu’aucune partie
sous tension ne soit accessible lous
del’insertion et du retrait de la fiche.

v’ Lafiche se branche facilement.

v Le four ne repose pas contre la fiche
unefois installé dans le meuble.

v Les bounes de deux appareils ne sont
pasreliées a la méme fiche.

v" Un céble 3 x 1,5mm?2 de type HO5VV-F
est utilisé pour le remplacement du cable
d’alimentation.

S’assurer de la bonne polarité des bounes
libres.
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Marron = Phase Remarque: s’assurer que les caractéristiques
Bleu = Neutre du circuit électrique domestique (tension,
YELLOW-GREEN Jaune/vert = Terre puissance maximale et intensité) sont

compatibles avec

celles du four Franke.

La fréquence du secteur est établie lous
delamise sous tension.

BROWN

L LN

PROGRAMMES DE CUISSON

C] CUISSON NATURELLE CONVENTIONNELLE

La source de chaleur vient du dessus (résistance de voite) et Le bouton du thermostat (D)
du dessous (résistance de sole). C‘est la fonction de cuisson doit tre positionné entre
conventionnelle qui assure une cuisson égale en utilisant qu‘un seul 50°C minimum et 260°C
niveau. maximum.

CUISSON VENTILEE

La résistance supérieure (volte), la résistance au fond (sole) et le Le bouton du thermostat (D)
ventilateur du four sont activés. La cuisson constante et unifoume fait doit étre positionné entre
cuire et brunir les aliments de fagon homogéne. Plusieurs platspeuvent 50°C minimum et 260°C
étre cuits en méme temps, en utilisant un maximum de 2niveaux. maximum.

CUISSON DE PIZZA

Les résistances chauffantes circulaires du fond (sole) et du haut (volte)  Le bouton du thermostat (D)
sont partiellement allumées. La répartition unifoume de la température,  doit &tre positionné entre
combinée a la circulation d‘air foucée, font de cette fonction la fonction  50°C minimum et 260°C
idéale pour cuire tout type de pizza. maximum.

CUISSON VENTILEE

La résistance chauffante circulaire est activée et le ventilateur Le bouton du thermostat (D)
démarre. La chaleur constante et unifoume fait cuire et brunir les doit &tre positionné entre
aliments de fagon unifoume. Divers aliments peuvent ainsi étre cuits 50°C minimum et 260°C

en méme temps, si leur température de cuisson est similaire. Il s‘agit maximum.

du mode de cuisson ventilée le plus doux disponible dans ce four
Franke. Il est idéal pour préparer des gateaux et des patisseries, tout en
permettant |‘utilisation de trois niveaux en méme temps.

CUISSON VENTILEEMULTI POWER

Ce mode active la résistance circulaire et allume partiellement les Le bouton du thermostat (D)
résistances du haut (volte) et du fond (sole) ainsi que le ventilateur. doit &tre positionné entre
Comparée a la fonction précédente, ce mode est plus puissant et 50°C minimum et 260°C
atteint plus rapidement la température requise. Combiné a une maximum.

répartition homogéne de la chaleur, ce mode est le mode idéal pour
rotir des viandes et des poissons et faire cuire des pates, enutilisant
jusqu‘a 3niveaux.

CUISSON RAPIDE

@] Ce mode active la résistance circulaire, ainsi que les résistances Le bouton du thermostat (D)
en haut (volte) et au fond (sole) et le ventilateur. C‘est la fonction la doit &tre positionné entre
plus puissante disponible sur votre four Franke. La répartition de la 50°C minimum et 260°C
chaleur est congue pour étre plus intense vers le fond. C'est le mode maximum.

idéal pour préparer les pizzas ou pour la cuisson rapide d‘aliments
surgelés en général. Il peut étre utilisé pour atteindre rapidement la
température requise dans le four avant desélectionner n‘impoute quel
autre programme disponible.
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PROGRAMMES DE CUISSON

GRIL
E] La résistance du gril dans la partie supérieure du four s‘allume. Dans ce | e bouton du thermostat

cas, la cuisson de surface infrarouge rapide maintient la viande tendre (D) doit noumalement étre
a l'intérieur, le gril peut aussi étre utilisé pour griller rapidement jusqu‘a positionné sur le maximum
9tranches de pain. Le four Franke est congu pour griller des aliments de 200°C. Il est toutefois
avec la poute du four completement fermée. Remarque: la résistance possible de choisir une

chauffante du gril devient tres chaude lous de son utilisation; faire trés température plus basse en
attention @ ne pas la toucher accidentellement lousque vous manipulez  quel cas le processus sera
la nourriture a I'intérieur du four. Dans tous les cas, Franke a congu plus lent.

I‘ouverture du four afin d‘empécher au mieux les brilures accidentelles

aux mains.

<) CUISSON GRIL TURBO

La résistance du gril en haut du four et le ventilateur sont activés. Le bouton du thermostat
Ce mode combine un rayonnement thermique unique avec une (D) doit noumalement étre
circulation d‘air foucée dans le four. La surface de la nourriture ne positionné sur le maximum
peut pas brller avec ce gril qui permet a la chaleur de pénétrer de 200°C. Il est toutefois
davantage en profondeur. D‘excellents résultats sont obtenus en possible de choisir une
utilisant le gril turbo pour des brochettes de viandes et de légumes température plus basse en
mélangés, des saucisses, des ribs et cotelettes d‘agneau, du poulet quel cas le processus sera
grillé, de la caille a la sauge, des filets de pouc etc. plus lent.

Programmateur de cuisson
analogique
(Fig. 1a, 1b)

CM CL

RN
S =
'}

st

IS =

Ty N M;l

SR =1

AL v =
Iy v

Cette houloge est déja configurée pour
[‘utilisation manuelle du four. La cuisson est
donc possible sans méme la régler.

Bouton de droite

» appuyant sur le bouton de droite, vous
pouvez choisir, I'une aprés l‘autre, les
fonctions a activer (minuteur, fin decuisson,
début de cuisson, réglage del‘heure),
indiquées par le voyant clignotant
courespondant.

> Appuyer brievement sur ce bouton pour
vérifier les réglages déja programmés
(requéte) ou appuyer dessus pendant
environ 2secondes pour annuler lesréglages
(réinitialisation).

Bouton de gauche (bouton de droite
pour CL)

» Tournez le bouton de gauche (bouton
dedroite pour CL) pour régler les aiguilles de
I‘houloge du temps pour la fonction activée
(voyant clignotant).

LED

P Clignotante: prét pour le réglage
ousignalement de la fin d‘une fonction (avec
la sonnerie).

P Allumée: fonction en cours.

Minuterie A

» Pour régler la minuterie, appuyer unefois sur
le bouton de droite (la LED courespondante
commence a clignoter), puis tourner le
bouton de gauche (bouton dedroite pour
CL) pour déplacer lesaiguilles et régler ainsi
le temps delaminuterie.

| 4 Appuyer a nouveau sur le bouton dedroite
pour confirmer les réglages; laLED
courespondante cesse de clignoter etreste
allumée.

B | esaiguilles reviennent alous & leur
position initiale pour indiquer I‘heure
actuelle: lousque la durée programmée
est écoulée, une sonnerie retentit.
Cette sonnerie peut étre arrétée
enappuyant sur le bouton de droite.

La minuterie ne permet pas

decontroler le chauffage du four.
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Fin de cuisson =

» Pour régler la fin du temps de cuisson,
appuyer deux fois sur le bouton (la LED
dusymbole T=F commence a clignoter),
puis tourner le bouton de gauche (bouton
de droite pour CL) pour déplacer lesaiguilles
afin de régler la fin du temps decuisson.
® | a LED clignote pendant les

10secondes suivantes (pour
d‘éventuels réglages), apres quoi le
réglage est appliqué et laLED reste
allumée.

B || est possible de réaliser la méme
action en appuyant deux fois sur
lebouton de droite pendant que
laLED clignote. A la fin de la cuisson,
lechauffage du four est désactivé
etlasonnerie retentit pendant Tminute.
Cette sonnerie peut étre arrétée en
appuyant sur le bouton dedroite.

Remarque : a la fin de la cuisson, le four reste

pendant plusieurs minutes & une température

proche de la valeur précédemment réglée. Par
conséquent, il est recommandé de soutir les
aliments afin d*éviter une surcuisson.

Fin de cuisson =) avec démarrage

différé

» e démarrage différé de la cuisson ne
peut étre activé qu‘a la fin d‘un processus
decuisson. Lousque cette fonction est
activée, appuyer sur le bouton de droite
permet de confirmer I‘carréty et d‘activer
leclignotement de la LED du symbole %

» Tourner le bouton de gauche (bouton
dedroite pour CL) pour régler également
ledémarrage du temps de cuisson (cela
sefait évidemment avant la fin, par
conséquent les aiguilles ne peuvent étre
que reculées).

»  Confirmer en appuyant a nouveau sur
lebouton de droite.

P Lesdonnées peuvent étre appliquées
automatiquement en laissant la LED
clignoter pendant 10secondes.

B s LED des symboles T=F et &=
restent allumées et le four s‘allume
al‘heure programmée seulement
silaLED du symbole '6’ reste allumée.

B Alafin de la cuisson, la sonnerie
retentit pendant Tminute. Cette
sonnerie peut étre arrétée en appuyant
sur le bouton de droite.

Réglage de I‘heurey 7

» Pour régler I'‘heure, appuyer trois fois sur
le bouton (la LED du symbole de I‘houloge
commence a clignoter), puis tourner

le bouton de gauche (bouton de droite

pour CL).

> Apres avoir réglé I'‘heure exacte, appuyer
sur le bouton de droite pour confirmer.

Premiére mise sous tension

P Lousque vous utilisez le four pour
lapremiere fois, faites-le fonctionner avide
en tournant le bouton de thermostat
aumaximum pendant au moins 40minutes
et en aérant la piece.

B |‘odeur détectable pendant cette
opération est due a I‘évapouation
dessubstances utilisées pour protéger
le four entre sa fabrication et son
installation.

B Aprés 40 minutes, le four sera prét a
8tre utilisé apres avoir refroidi.

Suggestions

D> Pour une cuisson réussie, ne pas placer
de plat dans le four avant que celui-ci n‘ait
atteint la température requise.

D> Pendant la cuisson, ne jamais placer
derécipients ou de casseroles directement
sur le fond du four;

v’ les placer sur les grilles ou les plaques
égouttoirs fournies, sur I‘un des 5niveaux
disponibles;

B placer un objet sur la sole du four
pourrait endommager I‘émail.

D> Votre four Franke utilise un émail spécial
facile a nettoyer. Il est toutefois conseillé
de le nettoyer régulierement afin d‘éviter
I'incrustation de saletés et de résidus de
cuisson.

D> Tous les panneaux autonettoyants (sifournis)
peuvent étre nettoyés avec de I‘eau et du
savon (voir instructions denettoyage).

Remarque : avant d‘allumer le four, lire les

instructions relatives a la minuterie (voir

pagee 47).
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TABLEAU DE CUISSON

Réglage du bouton  Type d‘aliment Poids Position Temps Réglage du Durée
de sélection (Kg) des de pré- bouton de (min.)
grilles*  chauffage thermostatg
(min.)
CUISSON Réti de porc 1 3 9,5 180 °C 65-75
NATURELLE Omelettes 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
CONVENTIONNELLE ~ Cabillaud, dorade, turbot 1 3 9,5 180 °C 15
Petits pains 1 20u4 9,5 175 °C 25-30
Tartes 1 2 10,5 200 °C 40-45
Poisson d‘eau douce 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
— Polenta avec sauce 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Cheesecakes 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
CUISSON VENTILEE  Réti de porc 1 3 9 180 °C 60-70
Lapin au four 1 2 9,5 190 °C 55-65
Crescia Marchigiana (pain 1,5 2 10 200 °C 25-30
vy plat rapide)
x Ecrevisse au four 0,5 3 10 200 °C 30-40
— Cabillaud, dorade, turbot 2 20u4 75 150 °C 25-30
Petits pains 2 2ou4 9 180 °C 25-30
Tartes aux fruits 1,5 2 9 175 °C 30-35
Tartes a la viande et aux 2 3oub 9 180 °C 40-45
légumes
CUISSON DE PIZZA  Petits pains 1 3 Pour 170 °C 30-35
Pain pitta 1 1 accélérer Max 14-18
Tourte aux légumes 0,8 3 le pré- 180 °C 45-50
éD Pizza 0.4 1-3 chauffage, Max 12-14
G Poulet (en morceaux) 0,8 20u3 utiliser la 170 °C 55-60
Pintade, lapin (en 0,8 2 fonction 170 °C 70-75
morceaux) 1,5 3 (cuisson 170 °C 85-90
Dinde 1,5 20u3 rapidey, 170 °C 80-85
Canard 1 3 185 °C 105-115
Réti de boeuf 0,8 3 150 °C 17-23
Dorade, bar, cabillaud 1,5 3 180 °C 40-45
Légumes farcis 0,5 3 160 °C 13-17
Biscuits Tartes aux fruits 0,8 3 170 °C 32-38
Meringues 0,5 3 90 °C 70-75
CUISSON VENTILEE  Pain 4 la citrouille 2,5 20u3 7 180 °C 25-30
Pain complet 1 1-4 8 190 °C 30-35
Pate feuilletée 1 1-4 8 190 °C 30-35
(¥) Biscuits salés 075 13 8 190 °C 25-30
Tartes aux légumes 1 3 7 180 °C 55-60
Gateaux 0,5 20u3 7 180 °C 25-30
Tartes au fromage 1,5 3 7 180 °C 25-30
Truite en papillote 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
CUISSON Lapin au four + 1,5 1-3 7,5 200 °C 115-125
VENTILEEMULTI Tourtes a la viande 1,5 1-3 7,5 200 °C 50-55
POWER Tartes a la viande et aux 1,5 1-3 7,5 200 °C 35-40
légumes 2 6 180 °C 60-65
Poulet 1,5 3 7,5 200 °C 370-
(%) Cochon de lait roti 6,5 3 6 180 °C 390
e Biscuits salés 3 3 7,5 200 °C 20
Tartes aux fruits 1,5 3 6 180 °C 30-35
Pommes de terre roties 30-35
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Réglage du bouton  Type d‘aliment Poids Position Temps Réglage du Durée
de sélection (Kg) des de pré- bouton de (min.)
grilles*  chauffage thermostatg
(min.)

CUISSON RAPIDE Fougasse 1 3 11,5 Max 55-60

Petits pains 1 1-4 5,5 180 °C 20-25

Pain au seigle 1 3 5,5 180 °C 25-30

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

ﬂ Réti de boeuf 1,5 3 5,5 180 °C 35-40
Jarret de veau/porc 1 3 5,5 180 °C 110-120

Turquie 1 3 5,5 180 °C 45-50

GRIL Ailes de poulet 1 4oub 7 Max 25-30

Cotelettes 0,8 3 7 Max 25-30

Raad Noix de Saint-Jacques 0,5 3ou4 7 Max 14-16

Pommes de terre roties 1 3 7 Max 25-30

Poisson d‘eau douce 1 3ou4 7 Max 25-30

Tomates farcies 0,4 20u3 7 Max 25-30

Brochettes d‘anguille 0,5 3 7 Max 25-30

Brochettes de dinde 0,5 4 7 Max 25-30

CUISSON GRIL Cuisses de poulet 1 40ub 9,5 Max 25-30

TURBO Cotelettes 0,5 4 14 Max 40-45

Pintade (en morceaux) 1,2 4 14 Max 30-35

N od Dorade en papillote 1 3 8 Max 20-25

x Poulet (en morceaux) 1,5 3 14 Max 35-40

Cailles 0,8 4 14 Max 30-35

Saucisses 1 4 14 Max 20-25

Légumes 1 4oub 14 Max 10-15

Remarque: les indications données dans le tableau de cuisson résultent des essais de cuisson
effectués par une équipe de chefs professionnels. Elles ne sont données qu‘a titre indicatif et
peuvent étre modifiées en fonction de vos golts personnels.

MAINTENANCE ET NETTOYAGE

Le four peut étre nettoyé de fagon
conventionnelle (avec des détergents, un spray

pour four), mais uniquement lorsqu‘il est tres

sale et lorsque les taches sont particuliérement

difficiles a enlever.

Important

Avant de procéder a la maintenance du four, le
débrancher. Le fonctionnement du produit est
sans danger avec ou sans les guides deplateau.

Les parties en acier inoxydable et émail

du four resteront comme neuves si elles
sont régulierement nettoyées avec de I‘eau
ou des détergents spéciaux. S‘assurer

de soigneusement les sécher apres
nettoyage.
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Ne jamais utiliser de tampons a récurer,
de laine d‘acier, d‘acide chlorhydrique
oud‘autres produits qui pourraient rayer
ou marquer la surface. Ne pas utiliser
denettoyants a vapeur ou de jets d‘eau
directs.

Certains produits (sauces, sucre, blanc

d‘oeuf, graisse) peuvent éclabousser

ousedéverser et tacher le fond du four.

B Des éclaboussures se produisent
pendant la cuisson et sont le résultat
d‘une cuisson a une température trop
élevée, alors que les déversements
sont dus a une utilisation de plats trop
petits ou d‘une mauvaise estimation
de I‘augmentation du volume pendant
la cuisson.
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B Ces deux problémes peuvent étre
résolus en utilisant des récipients avec
des bords plus hauts ou en utilisant
laplaque égouttoir fournie avec le four.

- Pour nettoyer les parties inférieures dufour,

il est conseillé de retirer toutes les taches

pendant que le four est encore chaud; les

taches partent facilement lorsqu‘elles sont
encore fraiches.

Nettoyage de la porte du four

»  La porte du four doit 8tre nettoyée
(del‘intérieur et de I‘extérieur) lorsque lefour
est complétement froid, en utilisant de I‘eau
chaude. Ne pas utiliser de chiffon abrasif.
Nettoyer le verre en utilisant des détergents
spéciaux.

P Nettoyer les surfaces émaillées 2 I‘cau
chaude et avec un détergent non abrasif,
tout comme pour l‘intérieur du four lui-
méme.

Retrait des panneaux de verre internes
de la porte du four (modeles CL
seulement) (Fig. 2)

Pour bien nettoyer les vitres intérieures

dela porte du four, vous pouvez les enlever

entierement en procédant comme suit:

P Une fois Ia porte completement ouverte,
tourner de 180° les deux blocs noirs
(portant I‘inscription « CLEAN ») au bas dela
porte, de sorte qu‘ils s‘insérent dans les
logements dans la structure du four.

Remarque: s‘assurer de les avoir tournés

completement (les blocs font un clic dans

cette position).
Soulever avec précaution les vitres
intérieures: les deux blocs empéchent
lafermeture de la porte (si les blocs ne sont
pas completement tournés, leretrait des
vitres provoque la fermeture immédiate dela
porte).

| 4 Aprés le nettoyage, remettre les vitres
intérieures en place (la bonne position est
indiquée par les mots « TEMPERED GLASS »
qui doivent étre parfaitement lisibles) et
retourner les deux blocs deretenue des
vitres dans leur position initiale.

A Ne jamais essayer de fermer la porte

lorsqu‘un ou les deux blocs ont partiellement
ou completement libéré les panneaux en

verre internes. Apres le nettoyage, toujours
serappeler de bien tourner les deux blocs avant
de refermer la porte.

Retrait des panneaux de verre internes
de la porte du four (modeles CM
seulement) (Fig. 3)

Pour bien nettoyer les vitres intérieures

de laporte du four, vous pouvez enlever

entierement les vitres en procédant comme

suit:

P Une fois Ia porte completement ouverte,
tourner de 180° les deux blocs noirs aubas
de la porte (fig. 3a et 3b).

Remarque: s‘assurer de les avoir tournés

complétement (les blocs font un clic

ens‘engageant dans cette position).
Soulever soigneusement les vitres internes
(fig. 3c): les deux blocs empéchent
lafermeture de la porte (si les blocs ne sont
pas complétement tournés, leretrait des
vitres provoque la fermeture immédiate de
la porte).

P Pour retirer les vitres intermédiaires, sortir
les deux joints d‘étanchéité latéraux en
les faisant glisser (fig. 3d) puis soulever
lesvitres (fig. 3e).

> Aprés le nettoyage, replacer les vitres
intermédiaires (fig. 3f) (la bonne position est
indiquée par les mots « TEMPERED GLASS »
qui doivent étre parfaitement lisibles) en les
insérant soigneusement dans les rainures
correspondantes, situées en haut de la
porte, et en les poussant jusqu‘au bout des
rainures.

> Replacer ensuite les deux joints
d‘étanchéité (fig. 3g), en prenant soin de les
insérer leplus loin possible jusqu‘a ce qu‘ils
entrent encontact avec le bord supérieur
de laporte.

»  Enfin, réinstaller les vitres internes (fig. 3h)
ettourner les deux blocs de retenue des
vitres jusqu‘a leur position de verrouillage
initiale.
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A Ne jamais essayer de fermer la porte

lorsqu‘un ou les deux blocs ont partiellement
ou complétement libéré les panneaux en verre
internes. Aprés le nettoyage, toujours
serappeler de bien tourner les deux blocs
avant de refermer la porte.

Retrait de la porte du four

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

Afin de faciliter le nettoyage du four, la porte

peut étre retirée en jouant sur les charniéres

comme suit:

P Les charniéres sont équipées de deux
verrous mobiles (A). Soulever le verrou (A)
pour libérer la charniére.

»  Puis soulever la porte vers le haut etlatirer
vers |‘extérieur; pour ce faire, tenir la porte
par les cotés, au niveau des charnieres.
Pour réinstaller la porte, d‘abord faire

coiulisser les charniéres dans leurs rainures.

Avant de refermer la porte, se rappeler de
tourner les deux verrous (A) utilisés comme
fixations de charnieres.
Se reporter aux photos qui se trouvent
alafinde ce manuel.

Retrait des cadres latéraux

»  Courber la traverse engagée dans
lemanchon de fixation vers le bas etlaretirer
de la rainure.

» Incliner le cadre d‘environ 60° vers le haut
et le pousser doucement dans le sens
delapente.

» Tout en maintenant le cadre en position
inclinée, enlever les deux crochets du haut
des trous correspondants.

Mise en place des cadres latéraux

P En maintenant le cadre en position inclinée,
insérer les crochets du haut dans les trous
correspondants, en poussant légerement
dans le sens de la pente.

P Tirer le cadre incliné dans le sens delapente
jusqu‘a ce que les crochets duhaut soient
en butée contre I‘extérieur de la paroi du
compartiment.

» Tourner le cadre vers la paroi
ducompartiment. Courber la traverse
engagée dans le manchon de fixation vers le
bas et la retirer de la rainure.

Remplacement de 'ampoule du four

s

Les fours Franke sont
équipés d‘une
ampoule circulaire
placée a l‘arriére du
compartiment dans
lapartie supérieure
gauche. Pour
remplacer I‘ampoule
du four, procéder
comme suit:
> Mettez I‘appareil hors tension
avecl‘interrupteur omnipolaire qui
le connecte au circuit électrique ou
débranchez la prise si elle est accessible.
Dévissez la calotte de protection en
verre (A).
Dévissez I‘ampoule et remplacez-la par
unmodele résistant aux hautestempératures
(300°C) et possédant lescaractéristiques
ci-dessous:
- Tension: 220/240V ~ 50-60Hz
Puissance: 25W
Douille: G9
Remontez la calotte de protection en verre
(A) et connectez de nouveau I‘alimentation
électrique.

v I

ATTENTION! Une mauvaise manipulation peut

endommager I‘ampoule!
Eviter de toucher les ampoules &
mainsnues.

D> Utiliser un chiffon ou de I‘essuie-tout
decuisine.
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A AVERTISSEMENT! Risque A AVERTISSEMENT! Une mauvaise

d‘électrocution! manipulation peut entrainer une
S‘assurer que le four est éteint avant électrocution!
deremplacer I‘ampoule. D> Eteindre le four.

En fonction de I‘installation du four:
débrancher le four ou débrancher
I‘alimentation électrique principale
enbaissant par exemple le fusible dufour
dans le tableau électrique.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Puissance totale et ampérage des fusibles 2850 W ~ 16 A
Eléments de puissance et chauffants
Haut 1000 W
Bas .......................................................................... ; 250W ..................................................................... -
Gril 2250 W
Circulaire 2000 W
Ventilateur 30W
Ventilateur tangentiel 15W
Ampoule du four 1x25W
ASSISTANCE

Ces informations
sont visibles

sur la plaque
signalétique
dexl‘appareil,

sur le certificat
degarantie.

En cas de problemes de fonctionnement,
contacter le S.A.V. Franke (se reporter a la liste
jointe).

Ne jamais avoir recours aux services
detechniciens non autorisés.

Préciser:

- le type de défaut;

- le modele de I‘appareil (Art./Cod.);

- le numéro de série (S.N.).
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MISE AU REBUT

Infoumation fou users

Le symbole sur le produit ou
sur I‘emballage indique que
I‘appareil ne doit pas étre jeté

. avec les déchets ménagers.

En éliminant I‘appareil correctement, vous
contribuez a éviter des conséquences déléteres
pour I‘environnement et la santé.

Des informations complémentaires sur le
recyclage de |‘appareil sont disponibles aupres

de lautorité compétente, du service local
detraitement des déchets ou du revendeur
del‘appareil. Eliminer I'appareil via un point de
collecte spécialisé dans les déchets électroniques
etélectriques.

Conformément a la Directive 2012/19/ UE relative
ala réduction des substances dangereuses
utilisées dans les appareils électriques et
électroniques et I¢limination desdéchets.

PLATS TESTES

Le symbole de poubelle barrée sur I‘appareil
indique qu‘a la fin de sa durée de vie utile, leproduit
ne doit pas étre jeté avec les ordures ménageres.

Par conséquent, lorsque I‘appareil a atteint lafin
de sa vie active, |‘utilisateur doit le porter a un
centre de recyclage spécialisé dans lesdéchets
électroniques et électrotechniques, ou au
revendeur lors de I‘achat d‘un nouvel appareil de
type équivalent.

Le tri des déchets de I‘appareil en bonne et due
forme pour recyclage ultérieur, le traitement

et I'’élimination écologique contribuent

aéviter 'impact potentiellement négatif sur
I‘environnement et la santé etfacilitent le recyclage
des matériaux utilisés dans la construction des
appareils.

Informations destinées aux instituts
decontrole

Pour le calcul du volume, enlever les guides
latéraux internes, si présents (selon les normes
2009/60350-50304/EN).

Conformément a la norme EN/IEC60350
Ces tableaux ont été créés a l‘attention
des autorités de contrdle en vue de faciliter
I‘examen et le test des divers appareils.

Comment lire le tableau de cuisson

Le tableau indique la fonction idéale a utiliser
pour cuire un aliment en particulier sur une
ouplusieurs plaques.

Le temps de cuisson commence au moment
dela mise en place des aliments dans le four,
hors préchauffage (le cas échéant).

Les températures et les temps de cuisson sont
des valeurs approximatives qui dépendent
delaqualité des aliments et du type
d‘accessoire.

Pour commencer, utiliser les valeurs
recommandées et, si la cuisson ne produit pas
le résultat escompté, augmenter ou diminuer
letemps de cuisson. Nous vous recommandons
d‘utiliser les accessoires fournis, des moules a
gateau et des plaques enmétal foncé.

Suivez le tableau de sélection qui répertorie les
éléments fournis a placer sur les différentes
grilles.

Cuisson simultanée d‘aliments
différents

Les fonctions de ventilation recommandées,
permettent de cuisiner simultanément divers
aliments sur différents niveaux. Pour une
cuisson sur un seul niveau, vous pouvez
également utiliser la fonction statique.
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Recette Fonction Pré- chauffage  Niveau Temp. Temps Accessoires/
(de basen (°C) (min)) Notes
haut)
Biscuits en STATIQUE YES 4 160 20 Niv. 4: plaque
pate sablée égouttoir plate
MULTI POWER  YES 3-4 160 23 Niv. 4: plaque
égouttoir plate
Niv. 3: plaque
égouttoir profonde
Petits gateaux  STATIQUE YES 3 160 25 Niv. 3: plaque
égouttoir plate
MULTI POWER  YES 3-4 160 23 Niv. 4: plaque
égouttoir plate
Génoise sans STATIQUE YES 2 160 45 Niv. 2: plat a tarte
matiére grasse sur grille
MULTIPOWER  YES 2 170 30 Niv. 2: plat a tarte
sur grille
Tarte aux STATIQUE YES 1 180 65 Niv. 1: plat a tarte
pommes sur grille
CUISSON YES 1 180 55 Niv. 1: plat a tarte
RAPIDE sur grille
Deux tartes CUISSON YES 1-3 180 80 Niv. 3: plat a tarte
aux pommes RAPIDE sur grille
Niv. 1: plat a tarte
sur grille
Gateaux levés  STATIQUE YES 2 165 27 Lev. 2: cake tin on
MULTI POWER  YES 2 165 35 rack
Lev. 2: cake tin on
rack
Cuisson gril Sivous cuisez des aliments directement sur la grille, placer la plaque égouttoir

sur le niveau en-dessous. Cela permettra de recueillir les résidus de cuisson
pour garder votre four propre.

Pour griller, il est conseillé de laisser 3-4cm libres sur le bord avant de la grille
pour en faciliter I‘extraction.

Sandwich GRIL YES 4 200 3-5 Niv. 4: grille
grillé *

(5 min de

préchauffage)

Hamburgers** GRIL NO 4 200 35 Niv. 4: grille
(sans Niv. 3: plaque
préchauffage) égouttoir

* garder la porte fermée pendant toute la durée de la cuisson.
** le tourner au bout de 10min.
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INFORMAZIONI SUL MANUALE

Queste istruzioni per I‘uso sono valide per
diversi modelli del dispositivo. E quindi
possibile che alcune delle caratteristiche
efunzioni qui descritte non siano disponibili
nel modello specifico acquistato. Le immagini

Simbolo

Significato

Avviso di pericolo. Avviso di pericolo
di lesioni.

e le figure di spiegazione, descritte nei vari

paragrafi, sono disponibili alla fine delle > Azioni in sicurezza e avvertenze per

istruzioni per l‘uso evitare lesioni o danni..

istruzioni USO. s sttt e
Leggere attentamente le istruzioni per > Azione. Specifica un‘azione che deve

I‘usoprima di utilizzare il dispositivo.

» Conservare le istruzioni per l‘uso.

P Utilizzare il dispositivo descritto in queste
istruzioni per I‘uso solo conformemente
all‘'uso previsto. v

Franke si riserva il diritto di apportare

modifiche al prodotto senza preavviso. Tutte

le informazioni sono corrette al momento
dellapubblicazione.

essere compiuta.

Presupposto che deve essere
soddisfatto prima di eseguire I'azione
successiva.

UTILIZZO PREVISTO

domestico. E un dispositivo altamente versatile
checonsente di scegliere con facilita e in
sicurezza diversi metodi di cottura.

Il forno e stato progettato esclusivamente
per I‘utilizzo non professionale in ambito
domestico. Il forno € concepito per offrire
prestazioni professionali nel contesto

INFORMAZIONI PER LA SICUREZZA

> Leggere attentamente
leistruzioni per I'uso ele
informazioni per la sicurezza
prima di utilizzare il forno.
> Conservare le istruzioni per
I'uso per consultazioni future.
Il produttore non risponde dei
danni che possono verificarsi
a causa di un‘installazione
non corretta e di un utilizzo
deldispositivo non corretto,

non adeguato o irragionevole.
La sicurezza elettrica delforno
e garantita solo quando
ildispositivo € collegato a un
sistema di messa a terra in
conformita alle disposizioni
vigenti. Per garantire il
funzionamento sicuro ed
efficiente di questo dispositivo
elettrico:
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> Contattare unicamente centri
di assistenza autorizzati.

> Non modificare le funzioni del
dispositivo.

> Questo apparecchio puo
essere utilizzato dabambini di
eta superiore agli 8anni e da
persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali
oprive della necessaria
esperienza econoscenza
solo sesiano sorvegliate
osiano state adeguatamente
istruite sull‘utilizzo
sicuro dell‘apparecchio
enecomprendano i rischi.

> Vietare ai bambini di giocare
con |‘apparecchio.

> La pulizia e la manutenzione
non devono essere effettuate
dai bambini senza la
supervisione di un adulto.

> Questo dispositivo non
eungiocattolo.

> Non lasciare bambini
incustoditi nelle vicinanze del
dispositivo.

> Non consentire ai bambini
digiocare con il dispositivo.

> Non consentire ai bambini
di toccare il dispositivo
oisuoi comandi durante
oimmediatamente dopo l‘uso.

ATTENZIONE: Per evitare rischi
dovuti ad un reset accidentale
della protezione termica,
questo apparecchio non deve
essere alimentato tramite un
dispositivo di commutazione

esterno come un timer

o0 collegato ad un circuito

che sia inserito e disinserito

regolarmente dall‘azienda

erogatrice.

> Accertarsi che il dispositivo
sia installato in modo
tale daconsentirne
lo scollegamento
dall‘alimentazione elettrica
con una distanza diapertura
dei contatti ingrado
diassicurare loscollegamento
completo nelle condizioni
disovratensione dicategorialll.
| collegamenti elettrici fissi
devono incorporare i mezzi
didisconnessione previsti
daicodici vigenti.

> Utilizzare unicamente la sonda
di temperatura consigliata per
questo forno.

> L‘apparecchio non deve essere
installato dietro unaporta
decorativa per evitare che
possa surriscaldarsi.

A Pericolo di ustioni

> L‘apparecchio diventa molto
caldo durante I‘uso. Si deve
prestare attenzione a non
toccare gli elementi riscaldanti
all‘interno del forno. Tenere
lontani i bambini di eta
inferiore agli 8 anni, a meno
che non siano costantemente
sorvegliati.
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AVVERTENZA: le parti
accessibili del dispositivo
pOSSONO raggiungere
temperature molto elevate
durante I‘uso. Tenere | bambini
piccoli a debita distanza.

A Pericolo di ustioni!

Le estremita della maniglia

della porta possono avere

una temperatura piu elevata

a causa dell‘aria calda che

sfoga all‘esterno.

> Accertarsi sempre che le
manopole di comando siano in
posizione OFF quando il forno
non € in uso.

AVVERTENZA: prima di

sostituire la lampada accertarsi

che il dispositivo sia spento al

fine di evitare scosse elettriche.

> Non utilizzare detergenti
abrasivi aggressivi 0 raschietti
affilati di metallo per pulire il.
vetro della porta del forno/il
vetro dei coperchi incernierati
del piano cottura in quanto
possono graffiare la superficie
e causare la frantumazione del
vetro.

> Non utilizzare pulitrici a vapore
0 getti diretti di acqua.

Corretta collocazione e installazione

D> Tenerell dispositivo e il materiale di
imballaggio lontani dalla portata dei
bambini.

Se il forno deve rimanere sempre collegato alla

rete di alimentazione elettrica:

D> Accertarsi che il dispositivo sia installato
unicamente dal servizio di assistenza, da
un elettricista o da personale addestrato
in possesso dell‘adeguata conoscenza/
formazione.

D> Accertarsi che il dispositivo sia collegato
direttamente alla presa di alimentazione.

D> Non utilizzare adattatori, prese multiple
o0 cavi di prolunga per collegare il
dispositivo.

> L‘apparecchio non deve essere esposto agli
agenti atmosferici (pioggia, sole).

A Pericolo di morte!

D> Tenere gli animali lontani dal dispositivo.

D> | materiali di imballaggio, per es. il film
plastico e il polistirolo, possono essere
pericolosi per i bambini.

D> Tenere i materiali di imballaggio lontano
dalla portata dei bambini.

Uso corretto

D> Utilizzare il dispositivo solo per preparare
e cuocere alimenti.

D> Quando si introducono contenitori
all‘interno del forno o li si estrae da esso,
utilizzare guanti da forno.

D> Se si utilizzano altri dispositivi per la cottura
insieme al forno, rispettare le indicazioni
contenute nei rispettivi libretti di uso dei
dispositivi.

> Non posizionare cavi elettrici o altri
elettrodomestici sulle parti calde del forno.

D> Non utilizzare liquidi inflammabili nelle
vicinanze del forno.

A Rischio di surriscaldamento

e malfunzionamento del forno per via
della ventilazione bloccata!

D> Non coprire mai le pareti interne del forno
con pellicola di alluminio.

D> Non ostruire la ventilazione della ventola
o le aperture di raffreddamento al di sopra
della porta del forno.
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A Pericolo di ustioni!

D> Nell‘aprire o nel chiudere la porta afferrare
sempre la maniglia al centro.

A Rischio di scossa elettrica

a causa del dispositivo danneggiato!

D> Non accendere un dispositivo danneggiato.

D> Disattivare il fusibile nella scatola dei
fusibili.

D> Contattare il servizio di assistenza..

A Rischio di scossa elettrica!

Non toccare il dispositivo con parti del
corpo bagnate.

Non utilizzare il dispositivo a piedi nudi.
Non tirare il dispositivo o il cavo di
alimentazione per scollegare il dispositivo
dalla presa di alimentazione.

vv VvV

Manutenzione e pulizia

Prima di effettuare operazioni di

manutenzioneo pulizia:

> Scollegare il dispositivo dall‘alimentazione,
per es. disattivare il fusibile nella scatola dei
fusibili.

A Rischio di scossa elettrica a causa

della penetrazione di liquidi!

Il dispositivo contiene componenti elettrici.
Accertarsi che non penetrino liquidi
all‘interno del dispositivo.

D> Non utilizzare vapore pressurizzato per
pulire il dispositivo.

D> Non utilizzare un panno umido per pulire gli
elementi di comando.

Riparazione

D> Consentire solo a personale qualificato di
installare o riparare il dispositivo.

> Contattare un centro di assistenza
autorizzato dal produttore o personale
qualificato nei casi seguenti:

- Subito dopo il disimballaggio, nel caso in
cui vi siano dubbi in merito all‘integrita del
dispositivo

- Durante I‘installazione (come da istruzioni
del produttore)

- Dubbi in merito al corretto funzionamento
del dispositivo

- Malfunzionamento o funzionamento non
ottimale

- Sostituzione della presa di corrente
se incompatibile con il connettore del
dispositivo

- Seil cavo di alimentazione e danneggiato
deve essere sostituito dal costruttore, da
un suo tecnico del servizio di assistenza
0 comunque da una persona con qualifica
similare, in modo da prevenire ogni rischio.

Messa fuori servizio

D> Seil forno non verra piu utilizzato,
contattare il centro di assistenza o
personale qualificato per scollegarlo
dall‘alimentazione.

INFORMAZIONI PER IL RISPARMIO ENERGETICO

La modalita operativa COTTURA VENTILATA
consuma meno energia delle altre funzioni
dicottura disponibili.
Evitare di aprire spesso la porta.
D> Preriscaldare il pit rapidamente possibile.
D> Preriscaldare la cavita del forno solo
seilrisultato di cottura dipende da questa
operazione.

D> Seunaricetta per un piatto gratinato
utilizza il calore residuo per piu di 30 minuti,
spegnere il dispositivo 5-10 minuti prima
della fine della cottura.
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VISTA D'INSIEME
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Le manopole rappresentate sono solo a scopo illustrativo. Vanno considerate quelle sul proprio

dispositivo.

A. Manopola per la selezione dei
programmi

Per selezionare la modalita del forno inbase
altipo di cottura richiesto. Quando lamanopola
éimpostata su un programma, laluce del forno
si accende per indicare cheilforno & acceso.

B. Programmatore

| forni Franke sono dotati di molteplici sistemi
per la gestione del tempo e per il controllo
della cottura; le istruzioni dettagliate in merito
si trovano a pagina 65. Identificare il tipo
dicomando presente sul forno per essere
guidati nell‘utilizzo corretto delle funzionalita.

C. Indicatore del termostato

Indicato con il simbolo C, segnala che

le resistenze del forno sono in funzione.
Sispegne quando la temperatura impostata
¢ stata raggiunta e di riaccende quando
ilriscaldamento del forno & riattivato. E utile
per controllare se la temperatura € stata
raggiunta prima di inserire le pietanze.

D. Manopola di controllo della
temperatura (termostato)

Utilizzato per impostare la temperatura
richiesta, mantenendola costante in base altipo
di pietanza da cuocere. Per selezionare la
temperatura richiesta, ruotare la manopola in
senso orario, facendo coincidere il puntatore
con il numero corrispondente. La temperatura
massima e di ca. 260 °C.

E. Guide per griglie e leccarde

Usate per posizionare correttamente le griglie
e le leccarde in 5 posizioni predeterminate
(da 1 a 5 partendo dal basso); la tabella delle
cotturee (pagina 67) indica la posizione
migliore per ogni tipo di cottura.

F. Leccarda

Di norma utilizzata per raccogliere i succhi
degli alimenti grigliati o per cucinare pietanze
direttamente su di essa; la leccarda deve
essere rimossa dal forno se non viene
utilizzata. La leccarda é realizzate in acciaio
smaltato di grado alimentare ,AA".

Nota: per ottenere risultati di cottura ottimali,
& consigliabile inserire la leccarda con la parte
inclinata verso la parete di fondo del vano del
forno.
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G. Griglia

Utilizzata per I‘appoggio di tegami, stampi per
dolci e qualsiasi altro contenitore diverso dalle
leccarde in dotazione, o per cucinare carne

e pesce principalmente con le funzioni grill e
turbo grill, per tostare il pane, ecc. Sisconsiglia
di porre alimenti a contatto diretto con la
griglia.

INSTALLAZIONE

Importante: |‘installazione (fig. 5) deve essere
effettuata in conformita alle norme e regole
vigenti.

Deve essere effettuata unicamente
dapersonale specializzato e autorizzato.

Requisiti dei mobili

v’ Per le unita a incasso, i componenti
(materiali plastici e legno impiallacciato)
devono essere montati con adesivi
resistenti al calore (min 100°C):
B materiali e adesivi non idonei possono

deformarsi e staccarsi.

v Il mobiletto deve disporre di spazio
sufficiente per i collegamenti elettrici.
I mobile deve essere sufficientemente
robusto per sostenere il peso del forno.

D> 1l forno deve essere installato e saldamente
fissato nell‘apposita cavita.

D> 1l forno pud essere installato
inunalloggiamento a colonna o sotto alpiano
di lavoro di un modulo componibile, purché
sia garantita una ventilazione sufficiente.

Modelli CL

(Fig. 6d)

Inserire I‘apparecchio nell‘alloggiamento
eassicurare il forno al mobile con le 4 viti
eidpressacavo forniti in dotazione utilizzando

ifori predisposti lungo i pannelli laterali
(Fig. 6d).

Modelli CM

(Fig. 6a/6b/6c¢)

P Misurare la larghezza dello spallamento
della cella (S), che normalmente pud essere
16, 18 0 20 mm.

- Spallamento da 16 mm: su ciascuna
staffa di fissaggio (F) posizionare 2 alette
(T) contrassegnate con il numero 16.

- Spallamento da 18 mm: su ciascuna
staffa di fissaggio (F) posizionare 2 alette
(T) contrassegnate con il numero 18.

- Spallamento da 20 mm: lo spallamento
da 20 mm non richiede I‘uso di alette.

P Posizionare le staffe (F) contro

lospallamento della cella e sul fondo sultop

di supporto del forno.

Fissare le staffe (F) con le viti (V).

Posizionare il forno nella cella, aprire

completamente la porta e fissarla alle

staffe (F) mediante 4 viti (V) e 4 distanziali

inplastica (D).

Nota: (per tutti i modelli) (Fig. 6e)

Se il forno viene incassato sotto un piano

dilavoro, girare prima il collegamento superiore

(R) verso destra o verso sinistra, inmodo da

poter inserire correttamente ilforno (fig. 6e).

vy
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FUNZIONAMENTO

Questo forno abbina i vantaggi dei forni
L,statici“ a convezione naturale con

quelli deimoderno forni ,ventilati“. E un
dispositivoaltamente versatile che consente
di scegliere con facilita e in sicurezza tra

8 diversi metodi di cottura. Utilizzare le
manopole (A) e (D) sul pannello di comando
per selezionare i programmi e le temperature
idonei. Perutilizzare il forno Franke al
meglio, consultare la Tabella delle cotture

a pagina 67.

Ventola di raffreddamento

Per ridurre la temperatura in corrispondenza
della porta, del pannello operativo e dei

lati, il forno Franke € munito di una ventola
diraffreddamento che viene automaticamente
attivata quando il forno si riscalda. Quando
laventola ¢ attiva, I‘aria nella parte frontale
delforno viene soffiata tra il pannello frontale
e la porta del forno; particolare attenzione
éstata posta nel fare in modo che I‘aria inuscita
non risulti sgradevole in cucina e che ilrumore
venga ridotto al minimo.

Per proteggere i mobili della cucina,

la ventola di raffreddamento continua

a funzionare finché il forno non
siésufficientemente raffreddato.

3

Questo simbolo indica I‘accensione della luce
del forno senza l‘attivazione di alcun sistema
di riscaldamento. Questa opzione ¢ utile

per lapulizia del forno spento, permettendo
lavisione del vano di cottura.

Luce del forno

Scongelamento

Per scongelare gli alimenti, si consiglia

laprocedura seguente:

> Impostare la manopola per la selezione dei
programmi (A) sulla posizione ,COTTURA
TURBO GRILL*.

> Impostare la manopola del termostato (D)
a0 °C.

Collegamento elettrico

| forni Franke sono forniti con un cavo
dialimentazione a tre conduttori liberi. Seil
forno e collegato in modo permanente
all‘alimentazione di tensione, installare
undispositivo che consenta lo scollegamento
dall‘alimentazione elettrica con una distanza

di apertura dei contatti (3 mm) in grado

diassicurare lo scollegamento completo nelle

condizioni di sovratensione di categoria Ill.

Assicurarsi che:

v Laspina e la presa siano adatte a una
corrente di 16 A;

v’ Entrambe siano facilmente accessibili
eposizionate in modo che non vi siano parti
in tensione accessibili quando siinserisce
o0 si rimuove la spina.

v La spina possa essere facilmente inserita.

vl forno non appoggi contro la spina
quando & montato nel mobile.

v | conduttori dei due dispositivi non siano
collegati alla stessa spina;

v Se il cavo di alimentazione deve essere
sostituito, utilizzare un cavo di tipo
A 3x1,5mm2HO5VV-F.

v’ Assicurarsi di rispettare la polarita dei
conduttori.

marrone = linea di
tensione

blu = neutro
giallo/verde = terra

YELLOW-GREEN

BROWN

L%N

Nota: Accertarsi che le caratteristiche
dell‘impianto elettrico domestico (tensione,
potenza massima e corrente) siano compatibili
conquelle del vostro forno Franke.

La frequenza di alimentazione viene definita al
momento dell‘accensione.
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PROGRAMMI DI COTTURA

COTTURA A CONVEZIONE NATURALE

La fonte di calore & dall’alto (resistenza nella parte superiore del
vano) e dal basso (resistenza sul fondo) Questa & la funzione di
cottura convenzionale in grado di assicurare risultati uniformi
quando si utilizza un solo ripiano.

La manopola del termostato (D)
deve essere posizionata tra
50 °C e max 260°C..

COTTURA ASSISTITA DALLA VENTOLA

Siinseriscono la resistenza superiore (cielo), quella inferiore (fondo)
e la ventola interna del forno. Il calore costante e distribuito cuoce e
fa dorare le pietanze in modo uniforme. E possibile cucinare pit piatti
insieme utilizzando un massimo di 2 ripiani.

La manopola del termostato (D)
deve essere posizionata tra
50 °C e max 260 °C.

COTTURA PIZZA

Siinseriscono parzialmente la resistenza circolare inferiore
(fondo) e quella superiore (cielo). La distribuzione uniforme della
temperatura, in combinazione con la circolazione forzata dell‘aria,
rende questa funzione ideale per la cottura di tutti i tipi di pizza.

La manopola del termostato (D)
deve essere posizionata tra
50 °C e max 260 °C.

COTTURA VENTILATAG

Siinseriscono la resistenza circolare e la ventola. Il calore costante
e distribuito cuoce e rosola le pietanze in modo uniforme. E
possibile anche cuocere contemporaneamente alimenti diversi, a
patto che le loro temperature di cottura siano simili. Si tratta del
programma di cottura ventilata pit delicato di cui dispone questo
forno Franke, ideale per la preparazione di torte e dolci e che
consente |‘utilizzo contemporaneo di tre ripiani.

La manopola del termostato (D)
deve essere posizionata tra
50 °C e max 260 °C.

COTTURA VENTILATA MULTI POWER

Inserisce la resistenza circolare, con attivazione parziale della
resistenza superiore (cielo), di quella inferiore (fondo) e della
ventola. Rispetto alla funzione precedente, la temperatura

richiesta viene raggiunta in modo pil potente e veloce e questo,

in combinazione con la distribuzione uniforme del calore, rende il
programma ideale per arrostire pesce e carne e per preparare pasta
al forno utilizzando fino a 3 ripiani.

La manopola del termostato (D)
deve essere posizionata tra
50 °C e max 260 °C.

COTTURA RAPIDA

Siinseriscono la resistenza circolare assieme a quella superiore
(cielo), a quella inferiore (fondo) e alla ventola. Questa & la funzione
di cottura piu potente del vostro forno Franke e la distribuzione

del calore & stata progettata per creare maggiore intensita in
direzione del fondo, una condizione ideale per la preparazione

di pizze, o di cibi a cottura rapida, o di surgelatiin generale. Puo
essere utilizzataper portare rapidamente il forno alla temperatura
desiderata, selezionando poi un altro programma a piacere tra quelli
disponibili.

La manopola del termostato (D)
deve essere posizionata tra
50 °C e max 260 °C.

GRILL

Siinserisce la resistenza del grill nella parte superiore del forno.

In questo caso, la cottura rapida agli infrarossi mantiene la carne
tenera all‘interno; il grill pud essere utiizzando anche per tostare
fino a 9 fette di pane. Il forno Franke & progettato per grigliare
pietanze con la porta del forno completamente chiusa. Nota:

la resistenza del grill si scalda molto durante |‘utilizzo; evitare

di toccarla accidentalmente spostando le pietanze da grigliare
all‘interno del forno. Franke ha comunque progettato I‘apertura del
forno in modo da proteggere le mani quanto piu possibile.

La manopola del termostato (D)
dovrebbe essere impostata ad
un max. di 200°C, ma & possibile
impostare una temperatura
inferiore e in questo caso il grill
risultera piu lento.

_ 64 -



CL85M/CM85M

PROGRAMMI DI COTTURA

COTTURA TURBO GRILL

salvia, filetti di maiale, ecc.

Siinseriscono la resistenza del grill nel cielo del forno e la ventola.
La radiazione monodirezionale viene combinata con la circolazione
forzata dell‘aria all‘interno del forno. Questo impedisce alla
superficie del cibo di bruciare e aumenta la penetrazione del calore.
Il turbogrill & ottimo per preparare carni miste e spiedini di verdure,
salsicce, costine e cotolette d‘agnello, pollo arrosto, quaglie con

La manopola del termostato (D)
dovrebbe essere impostata ad
un max. di 200°C, ma & possibile
impostare una temperatura
inferiore e in questo caso il grill
risultera piu lento.

Programmatore analogico di cottura
(Fig. 1a, 1b)
CM CL

U=

N \i“r\/' O

Questo orologio & gia impostato per I‘impiego
manuale del forno, per cui € possibile realizzare
la cottura senza regolarlo.

Manopola destra

» Premere la manopola destra per selezionare
in sequenza le funzioni da attivare (timer,
fine cottura, inizio cottura, regolazione
orario), segnalate dal lampeggio del LED
corrispondente.

»  Premere brevemente la manopola per
controllare le impostazioni gia programmate
(interrogazione) o tenerla premuta per circa
2 secondi per cancellare le impostazioni
(Reset).

Manopola sinistra (manopola destra
per CL)

P Ruotare la manopola sinistra (manopola
destra per CL) per impostare le lancette
dell‘orologio relativo alla funzione attivata
(LED lampeggiante).

LED

v Lampeggiante: pronto per I‘impostazione
o segnalazione di fine funzione (assieme
alsegnale acustico).

v Acceso: funzione in esecuzione.

Timer A

> per impostare il timer, premere lamanopola
destra una volta (il LED corrispondente
inizia a lampeggiare); quindi ruotare la
manopola sinistra (manopola destra per
CL) per spostare lelancette impostando la
durata del timer.

»  Premere nuovamente la manopola destra
per confermare I'impostazione; il LED
corrispondente passa dal lampeggio
allaluce fissa.

B Quindi le lancette ritorneranno
allaposizione originaria per indicare
iltempo attuale: quando viene raggiunto
il tempo impostato, viene emesso un
segnale acustico. Questo suono pud
essere interrotto premendo la manopola
destra.

Il timer non controlla il riscaldamento

del forno.

Fine cottura =

P Perimpostare la fine della cottura premere
la manopola destra per due volte (il led del
simbolo I=F inizia a lampeggiare); quindi,
ruotando la manopola sinistra (manopola
destra per CL), spostare le lancette
perimpostare |‘orario di fine cottura.

B || LED lampeggia per i successivi

10 secondi (per eventuali regolazioni),

dopodiché I'impostazione e acquisita

e il LED rimane acceso.

E possibile ottenere lo stesso effetto

premendo la manopola destra duevolte

durante il lampeggio. Alla fine della
cottura, il riscaldamento del forno
viene disattivato e viene emesso un
segnale acustico per

1 minuto; épossibile interrompere

questo suono premendo la manopola

destra.
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B Nota: Alla fine della cottura, il
forno rimane per diversi minuti ad
una temperatura simile aquella
precedentemente impostata; pertanto
econsigliabile estrarre gli alimenti
dal forno per evitare di cuocerli
eccessivamente.

Fine della cottura & con partenza

ritardata

>

La partenza ritardata della cottura puo

essere attivata solamente dopo la fine di un

processo di cottura; una volta impostata, la
pressione della manopola destra conferma

[““arresto” e attiva il LED lampeggiante del

simbolo %’

Ruotare la manopola sinistra (manopola

destra per CL) anche per impostare I‘inizio

del tempo di cottura (naturalmente questa
sara precedente alla fine, per cui € possibile
spostare le lancette solo all‘indietro).

Confermare premendo nuovamente

lamanopola destra.

Questi dati possono anche essere acquisiti

automaticamente lasciando cheillampeggio

continui per 10 secondi.

B | LED deisimboli &=F e
resteranno accesi e il forno si
accendera al tempo impostato; allora
resta acceso solo il LED del simbolo

B Alla fine della cottura, viene emesso
un segnale acustico per 1 minuto;
epossibile interrompere questo suono
premendo la manopola destra.

Impostazione dell‘orario f

>

Per impostare I‘ora esatta, premere
lamanopola per tre volte (il LED con
ilsimbolo dell‘orologio inizia a lampeggiare),
quindi ruotare la manopola sinistra
(manopola destra per CL).

Dopo aver impostato I‘ora esatta, premere
la manopola destra per confermare.

Prima accensione

>

Quando si utilizza il forno per la prima volta,

farlo funzionare a vuoto con la manopola

della temperatura impostata sul massimo

per circa 40 minuti e aerando il locale.

B |“odore percepibile nel corso di questa
operazione & dovuto all‘evaporazione
di sostanze utilizzate per proteggere
il forno nel periodo di tempo che
intercorre tra la produzione e I‘effettiva
installazione.

B Altermine dei 40 minuti, il forno &
pronto per essere utilizzato una volta
raffreddato.

Suggerimenti

>

>

Per una cottura ottimale, evitare diinserire

i piatti nel forno freddo; attendere

ilraggiungimento della temperatura

impostata.

Durante la cottura, non collocare mai

casseruole o contenitori direttamente

sulfondo della cavita del forno;

ma posizionarli solo sulle griglie o sulle

leccarde in dotazione utilizzando uno

B lltrimenti si rischia di danneggiare lo
smalto del forno.

Il vostro forno Franke utilizza uno

smalto speciale facile da pulire,

tuttaviaéconsigliabile pulirlo

frequentemente per evitare che con la

cottura lo sporco eiresidui delle cotture

precedenti formino incrostazioni.

| pannelli autopulenti (se presenti)

possono essere puliti con acqua e sapone

(consultare le istruzioni per la pulizia).

Nota: prima di accendere il forno, leggere
le istruzioni relative al timer (consultare
pagina 65).
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TABELLA DELLE COTTURE

Impostazione  Tipo di cibo Weight Posizione Tempo di Impostazione  Durata
della (kg) ripiano* preriscal- della (min.)
manopola di damento manopola del
selezione (minuti) termostato
COTTURA A Arrosto di maiale 1 3 9,5 180 °C 65-75
CONVEZIONE  Omelette 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
NATURALE Merluzzo-orata-rombo 1 3 9,5 180 °C 15
Panini 1 204 9,5 175 °C 25-30
Tortini 1 2 10,5 200 °C 40-45
Pesce d‘acqua dolce 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
e Polenta con salsa 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Cheesecake 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
COTTURA Arrosto di maiale 1 3 9 180 °C 60-70
ASSISTITA Coniglio al forno 1 2 9,5 190 °C 55-65
DALLA Crescia Marchigiana 1,5 2 10 200 °C 25-30
VENTOLA Gamberi di Galizia al 0,5 3 10 200 °C 30-40
forno
Merluzzo-orata-rombo 2 204 7,5 150 °C 25-30
Y Panini 2 204 9 180 °C 25-30
x Crostate alla frutta 1,5 2 9 175 °C 30-35
— Pasticci di carne o di 2 305 9 180 °C 40-45
verdure
COTTURA Panini 1 3 Per 170 °C 30-35
PIZZA Pane pitta 1 1 accelerare Max 14-18
Sformato di verdure 0,8 3 il tempo di 180 °C 45-50
Pizza 0,4 1-3 preriscal- Max 12-14
Pollo a pezzi 0,8 203 damento, 170 °C 55-60
G@ Faraona-coniglio (pezzi) 0,8 2 utlizzare la 170 °C 70-75
Turchia 1,5 3 funzione 170 °C 85-90
Anatra 1,5 203 ,Cottura 170 °C 80-85
Roast-beef 1 3 rapida“ 185 °C 105-115
Orata-spigola-merluzzo 0,8 3 150 °C 17-23
Verdure ripiene 1,5 3 180 °C 40-45
Biscotti 0,5 3 160 °C 13-17
Crostate alla frutta 0,8 3 170 °C 32-38
Meringhe 0,5 3 90 °C 70-75
COTTURA Pane alla zucca 2,5 203 7 180 °C 25-30
VENTILATA Pane integrale 1 1-4 8 190 °C 30-35
Pasta sfoglia 1 1-4 8 190 °C 30-35
Biscotti salati 0,75 1-3 8 190 °C 25-30
Torte salate 1 3 7 180 °C 55-60
(%) Torte 0,5 203 7 180 °C 25-30
Tortini al formaggio 1,5 3 7 180 °C 25-30
Trote al cartoccio 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
COTTURA Coniglio al forno + 1,5 1-3 7,5 200 °C 115-125
VENTILATA Tortini di carne + 1,5 1-3 7,5 200 °C 50-55
MULTI POWER  Pasticci di carne o di 1,5 1-3 7,5 200 °C 35-40
verdure
Pollo 1,5 2 6 180 °C 60-65
AL Porchetta 6,5 3 7,5 200 °C 370-390
(x) Biscotti salati 0.3 3 6 180 °C 20
— Crostate alla frutta 1,5 3 7,5 200 °C 30-35
Patate al forno 1 3 6 180 °C 30-35
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Impostazione  Tipo di cibo Weight Posizione Tempo di Impostazione  Durata
della (kg) ripiano* preriscal- della (min.)
manopola di damento manopola del
selezione (minuti) termostato
COTTURA Focaccia 1 3 11,5 Max 55-60
RAPIDA Panini 1 1-4 5,5 180 °C 20-25
Pane di segale 1 3 5,5 180 °C 25-30
Pizza 0,9 1-3 11,5 Max 10-11
ﬂ Roast-beef 1,5 3 5,5 180 °C 35-40
Stinco di maiale/vitello 1 3 5,5 180 °C 110-120
Turchiay 1 3 5,5 180 °C 45-50
GRILL Alette di pollo 1 4orb 7 Max 25-30
Alette di pollo 0,8 3 7 Max 25-30
Braciole 0,5 3or4 7 Max 14-16
hated Capesante Patate al forno 1 3 7 Max 25-30
Pesce d‘acqua dolce 1 3or4 7 Max 25-30
Pomodori gratinati 0,4 20r3 7 Max 25-30
Spiedini di anguilla 0,5 3 7 Max 25-30
Spiedini di tacchino 0,5 4 7 Max 25-30
TURBO GRILL  Cosce di pollo 1 4orb 9,5 Max 25-30
COOKING Costolette 0,5 4 14 Max 40-45
Faraona (pezzi) 1,2 4 14 Max 30-35
Orata al cartoccio 1 3 8 Max 20-25
XY Pollo a pezzi 1,5 3 14 Max 35-40
& Quaglie 0,8 4 14 Max 30-35
Salsicce 1 4 14 Max 20-25
Verdure 1 4orb 14 Max 10-15

Nota: le istruzioni riportate nella Tabella delle cotture sono il risultato di test di cottura condotti da una
squadra di cuochi professionisti. Sono fornite unicamente a titolo di guida e possono essere modificate in
base ai gusti personali.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Il forno puo essere pulito in modo tradizionale
(con detergenti, spray appositi), ma solo
quando € molto sporco e vi sono macchie
particolarmente ostinate.

Importante

Scollegare il dispositivo dalla rete elettrica
prima di effettuare operazioni su di esso.
Il funzionamento del prodotto & sicuro con
esenza le guide dei vassoi.

Le parti del forno in acciaio inossidabile
esmaltate rimarranno come nuove sepulite
regolarmente con acqua odetergenti
speciali. Dopo la pulizia, asciugarle sempre
accuratamente.

Non usare mai spugnette abrasive, lana di
acciaio, acido muriatico o altri prodotti che
potrebbero graffiare o lasciare segni sulla
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superficie. Non utilizzare pulitrici avapore
o getti diretti di acqua.
Le macchie sulla base del forno dovute
aivari prodotti utilizzati nelle cottura (salse,
zucchero, albume d‘uovo e grassi) sono
sempre provocate da versamenti eschizzi.
B Gli schizzi durante la cottura sono
dovuti alla scelta di una temperatura
troppo elevata, mentre i versamenti
avvengono quando i contenitori
dicottura sono troppo piccoli o per
viadi una errata valutazione degli
aumenti di volume durante la cottura.
B Questi problemi possono essere evitati
utilizzando contenitori dicottura con
bordi alti o la leccarda in dotazione al
forno.
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- Per pulire la parte inferiore del forno,
econsigliabile eliminare le macchie quando
il forno € ancora caldo elemacchie si sono
appena formate.

Pulizia della porta del forno

P Laporta del forno deve essere pulita
(internamente ed esternamente) quando
ilforno & completamente freddo utilizzando
acqua calda. Non utilizzare panni abrasivi.
Pulire il vetro utilizzando detergenti
specifici.

» Pulire le superfici smaltate e la cavita
delforno con acqua calda e detergenti
nonabrasivi.

Rimozione dei vetri interni della porta
del forno (solo modelli CL) (Fig. 2)

Per una pulizia piu approfondita dei vetri interni
& possibile smontare i vetri della porta del
forno procedendo nel modo seguente:
Con la porta completamente aperta, ruotare
i due fermi di blocco neri (conladicitura
,CLEAN®) sul fondo della porta di 180° in
modo da inserirli nelle apposite sedi nella
struttura del forno.

Nota: assicurarsi di ruotarli completamente

(i fermi di blocco si innestano nella posizione

corretta con un clic).

Sollevare con attenzione i vetri interni: i due
fermi impediranno alla porta dichiudersi

(se i fermi di blocco non vengono ruotati
completamente, larimozione dei vetri
comporta la chiusura immediata della
porta).

P Allafine delle operazioni di pulizia,
rimontare i vetri interni (la posizionecorretta
¢ indicata dalla dicitura ,TEMPERED
GLASS* che deve essere perfettamente
leggibile) e ruotare nuovamente i due fermi
nella posizione originaria.

A Non cercare mai di chiudere la porta

quando uno o entrambi i fermi di blocco
hanno liberato parzialmente o completamente
ilpannello di vetro. Dopo la pulizia, ricordarsi
sempre di ruotare entrambi i fermi di blocco
prima di chiudere la porta.

Rimozione dei vetri interni della porta
del forno (solo modelli CM) (Fig. 3)

Per una pulizia piu profonda dei vetri interni
épossibile smontare i vetri della porta delforno.
Si deve operare come segue:

» Conla porta completamente aperta, ruotare
i due fermi di blocco neri sul fondo della
porta di 180° (Fig. 3a e 3b).

Nota: assicurarsi di ruotarli completamente

(i fermi di blocco si innestano nella posizione

corretta con un clic).

Sollevare con attenzione i vetri interni

(Fig. 3¢): i due fermi di blocco impediranno
alla porta di chiudersi (se i fermi di blocco
non vengono ruotati completamente,
larimozione dei vetri comporta la chiusura
immediata della porta).

P Perrimuovere i vetri intermedi, far
scorrere le due guarnizioni laterali
all‘esterno (Fig. 3d), quindi rimuovere i vetri
sollevandoli (Fig. 3e).

P Altermine delle operazioni di pulizia,
riposizionare i vetri intermedi (Fig. 3f)

(la posizione corretta € indicata dalla
dicitura ,TEMPERED GLASS* che deve
essere perfettamente leggibile) inserendolo
con cautela nelle relative scanalature poste
sulla parte alta della porta e spingendolo
fino afine corsa verso la fine della
scanalatura.

»  Quindi, riposizionare entrambe leguarnizioni
(Fig. 3g), prestando molta attenzione
a garantire che si inseriscano ilpiu possibile
fino a venire a contatto conil bordo
superiore della porta.

» Infine, rimontare i vetri interni (Fig. 3h)
egiodei vetri nella posizione originaria.

A Non cercare mai di chiudere la porta

quando uno o entrambi i fermi di blocco
hanno liberato parzialmente o completamente
ilpannello di vetro. Dopo la pulizia, ricordarsi
sempre di ruotare entrambi i fermi di blocco
prima di chiudere la porta.
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Rimozione della porta del forno (Fig. 4)

La porta del forno puo essere smontata
perfacilitare la pulizia del forno, agendo
suicardini nel modo seguente:

» | cardini sono muniti di due fermi di blocco
mobili (A). Sollevare il fermo (A) perliberare
il cardine.

» Quindi sollevare la porta e tirarla verso
I‘esterno, afferrandola lateralmente vicino
ai cardini.

»  Perrimontare la porta, infilare innanzitutto i
cardini nei rispettivi alloggiamenti.

P Prima di chiudere la porta, ricordarsi
diruotare i due fermi di blocco (A) utilizzati
come attachi per i cardini.

Smontaggio delle griglie laterali

| 4 Piegare verso il basso la traversa innestata
nella bussola di fissaggio e rimuoverla dalla
scanalatura.

» Inclinare la griglia in avanti di circa 60°
e spingerla leggermente nella direzione
dell‘inclinazione.

» Conla griglia inclinata, rimuovere i due
ganci superiori dai rispettivi {ori.

) 3

Inserimento delle griglie laterali

» Conla griglia inclinata, inserire
iganci superiori nei rispettivi fori,
spingendo leggermente nella direzione
dell‘inclinazione.

» Conla griglia inclinata, tirare nella direzione
dell‘inclinazione finché i ganci superiori non
si fermano contro la parte esterne della
parete della cavita del forno.

» Girarela griglia verso la parete della
cavita del forno. Piegare verso il basso la
traversa innestata nella bussola di fissaggio
erimuoverla dalla scanalatura.

Sostituzione della lampada del forno
| forni Franke sono
/ equipaggiati con

A unalampada rotonda
installata nell‘area
sinistra superiore
dietro la cavita. Per
sostituire la lampada
del forno, si deve
operare come segue:
> Togliere I‘alimentazione all‘apparecchio
tramite l'interruttore omnipolare utilizzato
per il collegamento dell‘apparecchio
allimpianto elettrico, o scollegare la spina,
se accessibile.
Svitare la calottina di vetro (A).
Svitare la lampada e sostituirla con
unaresistente ad alte temperature(300 °C)
con le seguenti caratteristiches:
- Tensione: 220-240V, 50/60 Hz
- Potenza: 25 W
- Attacco: G9
P Rimontare la calottina di vetro (A)

eripristinare |‘alimentazione elettrica.

vy

ATTENZIONE! Danni alla lampada a
causa dimanovre scorrette!

D> Evitare di toccare le lampade con le mani
nude.

D> Utilizzare un panno o un foglio di carta
cucina.

A AVVERTENZA! Possibilita di

scossa elettrica!

D> Prima di sostituire la lampada accertarsi
che il forno sia spento.

A AVVERTENZA! Scossa elettrica

acausa di manovre scorrette

D> Spegnere il forno.

- Inbase all‘installazione del forno:
scollegare la spina del forno o spegnere
il dispositivo con l‘interruttore principale
dell‘impianto elettrico, per es. disattivare il
fusibile del forno nella scatola dei fusibili.
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DATI TECNICI

Tensione e frequenza di alimentazione

Potenza nominale e fusibile

Elementi elettrici riscaldanti

220-240V, 50/60 Hz

2850 W ~ 16 A

Ventola tangenziale

Lampada del forno

ASSISTENZA

Per qualsiasi problema di funzionamento,
contattare il centro di assistenza tecnica
Franke (consultare I‘elenco allegato).
Evitare di rivolgersi a tecnici non autorizzati.
Specificare:

- il tipo di guasto;

- il modello del dispositivo (Art./Cod.);

- il numero di serie (S.N.).

SMALTIMENTO

Queste
informazioni
sono riportate
sulla targhetta
dati
dell‘apparecchio
sul certificato
digaranzia.

Informazioni per gli utenti

Questo simbolo sul prodotto o sulla

confezione indica che il dispositivo

non deve essere smaltito con i
——— normali rifiuti domestici.

Lo smaltimento adeguato del dispositivo
contribuisce a evitare conseguenze dannose
per I‘ambiente e la salute.

Maggiori informazioni sul riciclaggio
deldispositivo possono essere ottenute
dall‘autorita competente, dal servizio
dismaltimento rifiuti locale o dal fornitore
deldispositivo. Smaltire il dispositivo presso
un punto diraccolta rifiuti specializzato per
dispositivi elettrici ed elettronici.

Conforme alla direttiva 2012/19/UE,
riguardante la riduzione delle sostanze
pericolose utilizzate nei dispositivi elettrici
edelettronici e lo smaltimento dei rifiuti.
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Il simbolo del bidone dei rifiuti barrato presente
sul dispositivo indica che al termine della sua
vita utile il prodotto non deve essere smaltito
insieme ai comuni rifiuti domestici.

Quindi, quando il dispositivo raggiunge la fine
della sua vita operativa, |‘utilizzatore deve
conferirlo a un apposito centro di riciclaggio
dirifiuti elettrici ed elettronici oppure restituirlo
al negoziante in caso di acquisto diun nuovo
dispositivo di tipo equivalente.

PIETANZE SPERIMENTATE

‘adeguata raccolta differenziata del dispositivo
rottamato per il successivo riciclaggio,
trattamento e smaltimento ecocompatibile
contribuisce a evitare un impatto
potenzialmente negativo sull‘ambiente e sulla
salute e facilita il riciclaggio dei materiali
utilizzati nella produzione del dispositivo.

Informazioni per gli enti di
omologaziones

Per il calcolo del volume, se presenti,
rimuovere le guide in filo laterali interne
(secondo glistandard 2009/60350-50304/EN).

In conformita alla norma EN / IEC 60350
Queste tabelle sono state create per gli enti di
controllo al fine di facilitare la verifica e il test
dei vari dispositivi.

Come leggere la Tabella delle cotture

La tabella suggerisce la funzione ideale
dautilizzare per un particolare alimento cotto
SU UNo o pil ripiani contemporaneamente.

| tempi di cottura si riferiscono al momento
di introduzione dell‘alimento nel forno,
preriscaldamento (se necessario) escluso. Le
temperature e i tempi di cottura sono valori
approssimativi e dipendono dalla qualita
dell‘alimento e dal tipo di accessori utilizzati.
Inizialmente utilizzare i valori consigliati,
eseilrisultato di cottura non € come previsto,

aumentare o ridurre il tempo di cottura.
Siconsiglia di utilizzare gli accessori forniti,
teglie per torte e leccarde di metallo di colore
scuro. Seguire la tabella di selezione che
elenca gli articoli forniti e su quale ripiano
devono essere posizionati.

Cottura contemporanea di alimenti
diversi

Utilizzando le funzioni ventilate consigliate,
épossibile cucinare contemporaneamente
suripiani diversi. Se si cucina su un solo ripiano
& possibile utilizzare anche la funzione statica.

Ricetta Funzione Preriscal-  Preriscal- Temp. Tempo Accessori/note
damento damento (°C) (min)

Biscotti di STATICO Si 4 160 18-25 Liv. 4: leccarda piana

pasta frolla MULTI POWER  Si 3-4 160 2027 Liv. 4 leccarda piana
Liv. 3: leccarda
profonday

Piccole torte STATICO Si 3 160 25 Liv. 3: leccarda piana

MULTI POWER Si 3-4 160 23 Liv. 4: leccarda piana
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Ricetta Funzione Preriscal-  Preriscal- Temp. Tempo Accessori/note
damento damento (°C) (min)
Pan di STATICO Si 2 160 43-48 Liv. 2: tortiera su
Spagna griglia
senza grassi i1 pOWER  Si 2 170 28-32  Liv. 2: fortiera su
griglia
Torta di mele STATICO Si 1 180 60-70 Liv. 1: tortiera su
griglia
COTTURA Si 1 180 50-60 Liv. 1: tortiera su
RAPIDA griglia
Due torte di COTTURA Si 1-3 180 80-90 Liv. 3: tortiera su
mele RAPIDA griglia
Liv. 1: tortiera su
griglia
Torte lievitate ~ STATICO Si 2 165 25-30 Liv. 2: tortiera su
griglia
MULTI POWER Si 2 165 28-35 Liv. 2: tortiera su
griglia
Cottura con Se si cucinano gli alimenti direttamente sulla griglia, posizionare la
grill leccarda sul ripiano sottostante per raccogliere i residui di cottura e

mantenere pulito il forno. Per grigliare si consiglia di lasciare 3-4 cm
liberi dal bordo frontale della griglia per facilitarne I‘estrazione.

Toast * GRILL Si 4 200 3-5 Liv. 4: Griglia
(preriscal- (5 min.)
dare 5 min)

Hamburger **  GRILL No 4 200 30-40 Liv. 4: Griglia
(senza Liv. 3: Leccarda
preriscal-

damento)

* tenere la porta del forno chiusa per tutto il tempo di cottura.
** girare dopo 10 min.
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ACERCA DE ESTE MANUAL

Este manual es aplicable a varios modelos
del dispositivo. De este modo, es posible
quealgunas de las caracteristicas y funciones
descritas no estén disponibles en su modelo
concreto. Las imagenes y figuras explicativas
descritas en las diversas secciones estan
disponibles alfinal del manual.
Lea detenidamente el manual del usuario
antes de utilizar el dispositivo.
»  Conserve el manual del usuario.
> Useel dispositivo descrito en este manual
del usuario solo y Unicamente para su uso
previsto.
Franke se reserva el derecho de hacer
modificaciones al producto sin previo aviso.
Toda la informacion es correcta en la fecha
desu publicacion.

USO PREVISTO

Simbolo  Significado

Simbolo de advertencia. Advertencia
contra riesgos de lesion.

Medidas de seguridad y notas de

> advertencia para evitar lesiones o
dafios.

S Paso. Especifica una accién que debe
realizarse.

- Resultado. Resultado de una o més
acciones.

v Condicion previa que debe cumplirse

para realizar la accion siguiente.

El horno se ha desarrollado exclusivamente
para su uso doméstico, no profesional. El
horno esta disefiado para ofrecer en casa
unrendimiento de nivel profesional.

INFORMACION DE SEGURIDAD

Se trata de un aparato extraordinariamente
versatil, que permite una seleccion facil
ysegura de distintos métodos de cocina.

> Lea detenidamente elmanual
del usuario y la informacion
de seguridad antes de utilizar
elhorno.

> Conserve el manual para

poder consultarlo en el futuro.

El fabricante no se hara
responsable de ningun dano
que pueda producirse como
consecuencia de la instalacion
incorrecta y el uso incorrecto,
inadecuado o no razonable

deldispositivo.

La seguridad eléctrica del
horno solo estara garantizada
Si se conecta a un sistema
detoma atierra conforme
alasregulaciones vigentes
enlamateria.

Para garantizar un
funcionamiento seguro y
eficiente de este dispositivo
eléctrico:
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> Acuda Unicamente a centros
de servicio técnico
autorizados.

> No realice modificaciones al
dispositivo.

> Este aparato lo pueden
utilizar nifos a partir de
8 afos y personas con
capacidad motriz, sensorial
0 mental reducida o que no
poseen la experiencia y los
conocimientos necesarios
siempre que lo utilicen bajo la
supervision de una persona
responsable de su seguridad
0 reciban instrucciones
sobre su uso. Los nifios no
deben jugar con el aparato.
Los nifios no deben llevar a
cabo las tareas de limpieza y
mantenimiento sin supervision.

> Este dispositivo no es un
juguete.

> No deje a los ninos
desatendidos cerca del
dispositivo.

> No deje que los nifios jueguen
con el dispositivo.

> No deje que los nifios toquen
el dispositivo 0 sus controles
durante su funcionamiento
0 inmediatamente después del
mismo.

PRECAUCION: Para evitar

los riesgos derivados de un
restablecimiento accidental del
disyuntor térmico, este aparato
no debe recibir alimentacion de
un dispositivo de conmutacion

externo como, por ejemplo, un

temporizador, ni ser conectado

a un circuito que encienda

y apague regularmente la

empresa de suministro.

> Compruebe que el dispositivo
se instale de manera que
permita la desconexion de la

> alimentacion eléctrica con
una distancia de apertura de
contacto que garantice una
desconexion completa en
condiciones de sobretension
de categoria lll. Los medios
de desconexion deben estar
incorporados en el cableado
fijo de acuerdo con las reglas
de cableado.

> Use solo la sonda de
temperatura recomendada
para este horno.

> El aparato no debe instalarse
detras de una puerta
decorativa para evitar el
sobrecalentamiento.

A Riesgo de sufrir

quemaduras.

> Durante su uso, el aparato
se calienta. Se debe tener
precaucion para evitar tocar
los elementos calefactores
dentro del horno. Mantenga
alejados a los ninos menores
8 anos salvo que sean
supervisados continuamente.
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ADVERTENCIA: Las

piezas accesibles pueden
calentarse mucho durante el
funcionamiento del horno. Se
debe mantener alejados a los
ninos.

A Riesgo de sufrir

guemaduras

Debido al aire caliente que

sale del horno, el extremo del

asidero de la puerta puede

estar mas caliente.

> Compruebe siempre que los
mandos de control estén en su
posicion de apagado cuando el
horno no esté en uso.e.

ADVERTENCIA: Asegurese de

que el aparato esta apagado

antes de sustituir la lampara

para evitar la posibilidad de una

descarga eléctrica.

> No use limpiadores abrasivos
ni rascadores metalicos
afilados para limpiar el cristal
de la puerta del horno/el
cristal de la tapa con bisagras
de la placa (segun proceda), ya
que puede rayar la superficie,
lo cual podria dar lugar a la
rotura del cristal.

> No use limpiadores a vapor ni
chorros de agua directos.

Instalacién y colocacién adecuadas

> Mantenga el dispositivo y el material de
embalaje fuera del alcance de los nifios.
Si el horno va a estar continuamente
conectado a una fuente de alimentacién
eléctrica:
Aseglrese de que solo el servicio
de asistencia técnica, un electricista
o personal especializado con los
conocimientos/formacion necesarios
instale el dispositivo.
> Aseglrese de que el dispositivo se conecte
directamente en el enchufe de la toma
de alimentacion. Aseglrese de que no
se utilicen alargaderas, adaptadores ni
enchufes tipo ladrén para conectar el
dispositivo.
> Aseglrese de que el dispositivo no esté
expuesto a los agentes atmosféricos
(lluvia, sol).

A Riesgo de muerte!

Mantenga a las mascotas alejadas
delaparato.
Los materiales de embalaje, p. €j. hojas
de plastico y poliestireno, pueden resultar
peligrosos para los nifios.

D> Mantenga el material de embalaje fuera
delalcance de los nifios.

Uso adecuado

D> useel dispositivo Unicamente para preparar
y cocinar alimentos.

D> Use guantes para horno para colocar
recipientes en el horno o sacarlos de él.

D> Cuando utilice el dispositivo, observe
losmanuales de los distintos aparatos
decocina que se usen con el horno.

D> No coloque cables de alimentacion deotros
aparatos eléctricos sobre laspiezas
calientes del horno.

D> Nouse liquidos inflamables cerca del horno.

A Riesgo de sobrecalentamiento

yfallo de funcionamiento del horno en
caso de bloqueo de la ventilacién!

D> Nunca cubra las paredes interiores
delhorno con papel de aluminio.
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> No bloquee la ventilacién del ventilador
olas aberturas de enfriamiento situadas por
encima de la puerta del horno.

A Riesgo de sufrir quemaduras!

D> Al abrir o cerrar la puerta, sujete siempreel
asidero de la puerta por la parte central.

A Si el dispositivo esta dafado,

puede producirse una descarga
eléctrica!

D> No encienda el dispositivo si esté dafiado.

D> Desconecte el fusible en la caja de fusibles.

> Péngase en contacto con el Servicio de
Asistencia Técnica.

A Riesgo de descarga eléctrical

No toque el dispositivo con partes
delcuerpo mojadas.

No use el dispositivo si esta descalzo.
No tire del dispositivo ni del cable
dealimentacién para desenchufarlo.

vv V

Mantenimiento y limpieza

Antes del mantenimiento o la limpieza:

> Desconecte el dispositivo de la fuente
dealimentacion; p. ej., desconecte elfusible
en la caja de fusibles.

A Riesgo de descarga eléctrica

encaso de entrada de liquidos!

El dispositivo contiene componentes
eléctricos.

D> Asegirese de que no entren liquidos en el
interior del dispositivo.

> Nouse vapor a presion para limpiar el
dispositivo.

> No use un pafio himedo para limpiar los
elementos de funcionamiento.

Reparacién

> Aseglrese de que solo personal
cualificado realice las tareas de instalacion
y reparacion del aparato.

> Péngase en contacto con un centro de
servicio técnico autorizado por elfabricante
o personal cualificado, enlossiguientes
casos:

- Inmediatamente después de desembalar
yen caso de duda acerca de la integridad
del dispositivo

- Durante la instalacion (conforme
alasinstrucciones del fabricante) En
caso de duda acerca del funcionamiento
correcto del dispositivo

- En caso de funcionamiento inadecuado
ofallo de funcionamiento

- Encaso de sustitucion del enchufe
delatoma de alimentacion siesincompatible
con el enchufe dealimentacion del
dispositivo.

Puesta fuera de funcionamiento

D> Sielhorno ya no se va a usar mas, pongase
en contacto con el centro deservicio
técnico o personal cualificado para
desconectarlo de la toma dealimentacion.

INFORMACION RELATIVA AL AHORRO DE ENERGIA

El modo de operacién COCCION CON

VENTILADOR consume menos energia que

lasotras funciones de coccién disponibles.
Evite abrir la puerta con frecuencia.

D> Precaliente lo mas rapido posible.

D> Precaliente la cdmara del horno solo si los
resultados del horneado dependen de esta
operacion.

D> Enuna receta para gratinado de mas de
30 minutos, use el calor residual y apague
el aparato 5-10 minutos antes definalizar la
coccion.
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INFORMACION GENERAL
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Fig. 1b Las perillas mostradas se presentan solo con fines ilustrativos. Tenga en cuenta las que

tiene en su dispositivo.

A. Mando selector del programa

Para seleccionar el modo del horno segin
eltipo de coccion requerido. Cuando elselector
esté ajustado a cualquier programa, se
enciende la luz del horno indicando que
elhorno esta encendido.

B. Programador

Los hornos Franke cuentan con varios sistemas
de control y gestion del tiempo decoccion;
consulte las instrucciones detalladas en la
pagina 83 Solo tiene que identificar el tipo

de control con el que su horno esta equipado,
para que le guien en el correcto uso de la
funcién.

C. Indicador del termostato

Representado por el simbolo C, indica que

los elementos calefactores del horno estéan
encendidos. Se apaga cuando se haalcanzado
la temperatura ajustada, y se vuelve
aencender cuando se reactivan los elementos
calefactores. Resulta Gtil para comprobar
siya se ha alcanzado la temperatura antes
deintroducir la comida.

D. Temperature control knob
(Thermostat)

Se usa para ajustar la temperatura
requerida para el tipo de comida que se
cocina, manteniéndola constante durante
la coccién. Para ajustar la temperatura
requerida, gire el mando en sentido
horario hasta que elindicador muestre el
nlmero correcto. La temperatura méaxima
esdeaproximadamente 260 °C.

E. Guias laterales para rejillas
ybandejas de goteo

Sirven para posicionar correctamente
lasrejillas y bandejas de goteo en 5 posiciones
predeterminadas (de 1 a 5 empezando por
abajo); en la tabla de coccidén (pagina 85)
seindica la mejor posicion para cada tipo
decoccion.

F. Bandeja de goteo

Normalmente se usa para recoger los jugos
de la comida asada o para cocinar los
alimentos directamente; la bandeja de goteo
debe retirarse del horno cuando no se use.
La bandeja de goteo esté fabricada en acero
esmaltado de grado alimentario ,AA".
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Nota: para conseguir resultados de coccidn
optimos, se recomienda insertar la bandeja
de goteo con la parte inclinada hacia la pared
posterior del compartimento del horno.

G. Rejilla

Se usa para apoyar en ella las bandejas,
moldes de reposteria y otros contenedores que
no sean las bandejas de goteo provistas, opara
cocinar carne y pescado principalmente con

INSTALACION

las funciones Grill y Turbo Grill, tostar pan, etc.
No se recomienda que la comida tenga
contacto directo con la rejilla.

Importante: |a instalacion (fig. 5) debe
realizarse de conformidad con los estéandares
yregulaciones actuales. Esta solo debe llevarse
a cabo por personal especializado y formado.
Requisitos para el gabinete

v' Para las unidades encastradas, los
componentes (materiales plasticos
y madera chapada) deben montarse
con adhesivos resistentes al calor
(min. 100 °C):

B sise usan materiales y adhesivos
inadecuados, los materiales podrian
abombarse y desprenderse.

v’ El espacio de colocacion debe contar con
espacio suficiente para las conexiones
eléctricas.

v’ El espacio de colocacién para montar
elhorno debe ser suficientemente
resistente para soportar el peso delequipo.
El horno debe quedar instalado de forma
segura en el hueco.

El horno puede instalarse en una unidad

decolumna o debajo de la encimera

de unaunidad modular, siempre que

segarantice una ventilacion suficiente.

Modelos CL

(Fig. 6d)
Coloque el aparato en el compartimento; fije

elhorno en el espacio de colocacién usando los

4 tornillos y los 4 bujes provistos usando los
orificios preparados en los paneles laterales
(fig. 6d).

Modelos CM

(Fig. 6a/6b/6c¢)

Mida la anchura de la chapa del gabinete
(S), que normalmente sera de 16, 18
0 20 mm.

- Chapade 16 mm: en cada soporte
de fijacion (F) coloque 2 orejetas (T)
marcadas con el nimero 16.

- Chapa de 18 mm: en cada soporte
de fijacion (F) coloque 2 orejetas (T)
marcadas con el nimero 18.

- Chapa de 20 mm: la chapa de 20 mm
norequiere el uso de orejetas.

P sitde los soportes (F) contra los bordes
delachapa del gabinete y en la parte inferior
donde se apoya el horno.

> Asegure los soportes (F) con los
tornillos (V).

> Coloque el horno dentro del gabinete,
abra la puerta completamente y fijelo
alossoportes (F) usando los 4 tornillos (V)
y los 4 separadores de pléstico (D).

Nota: aplicable a todos los modelos (Fig. 6e)
si el horno se va a instalar debajo de
unaencimera, en primera lugar gire la conexién
superior (R) a la derecha o a la izquierda para
que el horno encaje adecuadamente (fig. 6e).
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FUNCIONAMIENTO

Este horno combina las ventajas de los hornos
Lestaticos” de conveccion natural con las

de los hornos modernos ,con ventilador®.

Se trata de un aparato extraordinariamente
versatil, que permite una seleccién facil y
segura de 8 distintos métodos de coccion.
Use los mandos (A) y (D) en el panel decontrol
para seleccionar el programa y la temperatura
deseados. Para un uso éptimodel horno
Franke, consulte la tabla de coccién enla
pagina“Tabla de coccion® na stronie 85.

Ventilador de enfriamiento

Para reducir la temperatura en la puerta,

el panel de control y los laterales, elhorno
Franke esta equipado con unventilador
deenfriamiento, que se activa automéaticamente
cuando el horno esté caliente. Cuando
elventilador esta encendido, el aire sale por
elfrente del horno, entre el panel frontal
ylapuerta del horno; debe ponerse atencién
especial para asegurar que el aire que sale
noafecte el ambiente delacocina y que elruido
se mantenga al minimo.

A fin de proteger las cocinas, el ventilador
sigue funcionando tras la coccién hasta que
el horno se ha enfriado suficientemente.

% Luz del horno

Este simbolo corresponde al encendido delaluz
del horno sin la activacién de ninglin elemento
de calentamiento. Esta opcion resulta Util para
limpiar el horno cuando esta apagado, para ver
dentro del compartimento de coccién.

Descongelacion

Para descongelar alimentos, se recomienda
elsiguiente procedimiento:
Lleve el selector de programa (A)
alaposicion ,TURBO GRILL COOKING*.
> Ajuste el mando del termostato (D) a 0°C.

Conexion eléctrica

Los hornos Franke se entregan con

uncable de alimentacién de tres polos con

terminales libres. Si el horno se encuentra

permanentemente conectado a la alimentacion
eléctrica, instale un dispositivo que

permita la desconexién de la alimentacién

eléctrica con una distancia de apertura

decontacto (al menos de 3 mm) que garantice
unadesconexion completa en condiciones
desobretension de categoria Ill. Aseglrese de
que:

v Elenchufe y la toma sean aptos para
unacorriente de 16 A.

v" Ambos sean facilmente accesibles
yqueden posicionados de forma que
nohaya ninguna parte bajo tension
accesible al insertar o retirar el enchufe.

v’ El enchufe se pueda insertar con facilidad.

v El'horno no quede apoyado sobre o contra
el enchufe al instalarlo en el espacio
decolocacion.

v Los terminales de dos aparatos no estén
conectados en el mismo enchufe.

v' Se use un cable de tipo 3 x 1,5 mm 2 H05
VV-F al sustituir el cable de alimentacién.

v Se respete la polaridad de los terminales
libres.

Marrén = bajo
tension

Azul = neutral
Amarillo / verde =
tierr

YELLOW-GREEN

BROWN

L LN

Nota: Aseglrese de que las caracteristicas
delsistema eléctrico doméstico (voltaje,
potencia maxima y corriente) son compatibles
con las de su horno Franke.

La frecuencia principal se establece en
elencendido.
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PROGRAMAS DE COCCION

COCCION CONVENCIONAL NATURAL

La fuente de calor se encuentra arriba (elemento de calentamiento
del techo) y abajo (elemento de calentamiento de la solera). Esta
es la funcion de coccién convencional que asegura una coccion
uniforme usando una sola bandeja.

Sitte el mando del termostato (D)
entre 50°C y méax. 260°C.

COCCION ASISTIDA POR VENTILADOR

Se activan el elemento de calentamiento superior (techo), el
elemento de calentamiento inferior (solera) y el ventilador dentro
del horno. El calor constante y uniforme cocinay dora la comida de
forma uniforme. Se pueden cocinar varios platos al mismo tiempo
usando un méaximo de dos bandejas

Sitde el mando del termostato (D)
entre 50°C y méx. 260°C.

HORNEADO DE PIZZAS

Los elementos de calentamiento circular, inferior (solera) y
superior (techo) se activan parcialmente. La distribucion uniforme
de la temperatura y la circulacion de aire forzada, hacen que esta
funcién sea ideal para cocinar todo tipo de pizzas.

Sitde el mando del termostato (D)
entre 50°C y méax. 260°C.

COCCION CON VENTILADOR

El elemento de calentamiento circular se enciende y el ventilador
se pone en marcha. El calor constante y uniforme cocina y dora la
comida de forma uniforme. Se pueden cocinar diferentes platos al
mismo tiempo si sus temperaturas de coccién son similares. Esta
es la forma més delicada de coccion con ventilador disponible para
este horno Franke, y es ideal para preparar pasteles y reposteria al
permitir que se usen tres bandejas al mismo tiempo.

Sitde el mando del termostato (D)
entre 50°C y méax. 260°C.

POTENCIA MULTIPLE Y COCCION CON VENTILADOR

Enciende el elemento de calentamiento circular, junto con la
activacion parcial de los elementos de calentamiento superior
(techo) e inferior (solera) y el ventilador. En comparacién con

la funcién anterior, es una manera méas potente y rapida para
alcanzar la temperatura requerida; esto, y la distribucién uniforme
del calor, la hacen ideal para asar carnes y pescados y hornear
pastas, usando hasta 3 bandejas.

Sitte el mando del termostato (D)
entre 50°C y méax. 260°C.

COCCION RAPIDA

El elemento de calentamiento circular se enciende en conjunto con
los elementos de calentamiento superior (techo) e inferior (solera)
y el ventilador. Esta es la funcién méas poderosa disponible para

su horno Franke. Su distribucion de calor esté disefiada para ser
maés intensa hacia el fondo; esto la hace ideal para preparar pizzas
o0 para cocinar répidamente alimentos congelados en general. Se
puede usar para que el horno alcance réapidamente la temperatura
requerida, y luego seleccionar cualquiera de los demés programas
disponibles.

Sitte el mando del termostato (D)
entre 50°C y méax. 260°C.

GRILL

Se enciende el elemento de calentamiento para asar en la parte
superior del horno. En este caso, la superficie de coccion infrarroja
rdpida mantiene la carne tierna por dentro. También puede
usarse la parrilla para tostar rapidamente hasta 9 rebanadas de
pan. El horno Franke esté disefiado para asar los alimentos con
la puerta del horno completamente cerrada. Nota: el elemento
de calentamiento para asar se calienta mucho cuando esta

en funcionamiento; aseglrese de no tocarlo por accidente al
manipular los alimentos dentro del horno. En todo caso, Franke
ha disefiado la abertura del horno para proteger sus manos tanto
como sea posible.

El mando de control del
termostato (D) debe ajustarse
normalmente a un méximo de 200
°C. Sin embargo, puede ajustarse
a una temperatura menor, en cuyo
caso el asado serd més lento.
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PROGRAMAS DE COCCION

%XY) TURBOGRILL
Se activan el elemento de calentamiento para asar en la

El mando de control del

parte superior del horno y el ventilador. Combina la radiacion termostato (D) debe ajustarse
unidireccional de calor con la circulacion forzada de aire dentro normalmente a un méximo de 200
del horno. Esto evita que la superficie de los alimentos se quemen °C. Sin embargo, puede ajustarse

y permite aumentar la penetracién del calor. Se consiguen

a una temperatura menor, en cuyo

excelentes resultados al usar Turbo Grill para brochetas mixtas caso el asado serd més lento.
de carnes y verduras, salchichas, costillas y chuletas de cordero,

pollo asado, codorniz a la salvia, lomo de cerdo, etc.

Programador analégico de coccién Temporizador A

(Fig. 1a, 1b) P Para ajustar el temporizador, pulse una vez
el mando derecho (el LED correspondiente

CM CL

A
A Sl
X [B
A=
Iy W

Este reloj ya esté ajustado para un uso manual
del horno. Por lo tanto, es posible cocinar sin
ajustarlo.

Perilla derecha

»  Pulse el mando derecho para seleccionar u
las funciones que desee activar
(temporizador, fin de cocinado, inicio

comienza a parpadear) y entonces gire
el mando izquierdo (mando derecho para
CL) para mover las manecillas con el fin
deajustar la duracién del temporizador.

» Vuelvaa pulsar el mando derecho para
confirmar el ajuste. EI LED correspondiente
cambiar de intermitente a fijo.
|

Las manecillas volveran a su posicion
original para indicar la hora actual:
cuando se alcanza la hora ajustada,

el timbre suena. El sonido puede
detenerse pulsando el mando derecho.
El temporizador no controla
elcalentamiento del horno.

de cocinado, ajustes de tiempo), lo que Fin de la coccion T=F

se sefializaré con el parpadeo del LED >
correspondiente.

»  Pulse el mando de control brevemente
para comprobar los ajustes programados
(solicitud) o manténgalo pulsado durante
2segundos para cancelar ajustes (reinicio).

[ ]
Mando izquierdo (mando derecho
para CL)
» Gire el mando izquierdo (mando derecho
para CL) para ajustar las manecillas del reloj u

para la funcion activada (LED intermitente).

LED

v’ Intermitente: listo para ajustar o sefializar
el final de la funcién (en combinacién con
un timbre).

v 9 Encendido: funcién en marcha.
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Para ajustar el fin del tiempo de coccidn,
pulse dos veces el mando (el LED
delsimbolo ‘6’ comienza a parpadear)
ygire el mando izquierdo (mando derecho
para CL) para mover las manecillas con elfin
de ajustar el tiempo de coccioén.

El LED parpadeara durante 10
segundos (para posibles ajustes)

y, posteriormente, se adoptaré elajuste
y el LED se quedaré fijo.

Se obtendréa el mismo efecto
pulsandodos veces el mando

derecho mientras parpadea. Al
finalizar la coccion, sedesactivara el
calentamiento delhorno y el timbre
sonaré durante un minuto. Este sonido
puede detenerse pulsando el mando
derecho.
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Nota: Al finalizar la coccidn, el horno
permanece a una temperatura préxima al
valor ajustado anteriormente durante algunos
minutos. Por lo tanto, seria conveniente retirar
la comida del interior para evitar cocerla en
exceso.

Fin de la coccién = con inicio
retardado

» Elinicio retardado de la coccion solo
puede activarse tras finalizar un proceso
decoccién. Una vez ajustado, pulse
elmando derecho para confirmar la“parada“
y activar el LED intermitente para el
simbolo .
»  Gire el mando izquierdo (mando derecho
para CL) para ajustar el inicio del tiempo
decoccién (obviamente, debe realizarse
antes de finalizar pues las manecillas solo
pueden moverse hacia atras).
» Confirme pulsando de nuevo el mando
derecho.
P Los datos también pueden adoptarse
automaticamente permitiendo que
elparpadeo continte durante 10 segundos.
® |05 LED para los simbolos
=y '.' permaneceran
encendidos y el horno se conectaré
a la hora ajustada mientras el LED
para el simbolo '6' permanecera
encendido.

B Alfinalizar la coccién, el timbre sonaré
durante un minuto. Este sonido puede

detenerse pulsando el mando derecho.

Ajuste de la hora del di "7

» Para ajustar la hora correcta, pulse tres
veces el mando de control (el LED para
elsimbolo del reloj comienza a parpadear)
y gire el mando izquierdo (mando derecho
para CL).

» Tras ajustar la hora correcta, pulse elmando
derecho para confirmar.

Encendido inicial del aparato

»  Cuando se use el horno por primera vez,
debe ponerlo a funcionar con el mando
decontrol de temperatura ajustado al
méaximo por al menos 40 minutos ventilando
el recinto.

B E|olor que se nota durante esta
operacion se debe a la evaporacion
de sustancias usadas para proteger
elhorno durante el periodo
comprendido entre la fabricacion y la
instalacié
Después de 40 minutos el horno
estara listo para su uso tras enfriarse.

Sugerencias

D> Para conseguir mejores resultados, nunca
ponga los alimentos en el horno cuando
aun esté frio; espere a que alcance
latemperatura ajustada.

D> Durante la coccién, nunca coloque ollas
ni recipientes directamente en la solera
delhorno;

v coléquelos en las parrillas o bandejas
degoteo suministradas, a una de las
5alturas disponibles.

B De no hacerlo asi, podria dafiar
elesmalte del horno.

D> Su horno Franke cuenta con un esmalte
especial que es facil de mantener limpio.
No obstante, se recomienda limpiarlo
frecuentemente para evitar cocinar sobre
restos de suciedad y residuos de cocciones
anteriores.

D> Todos los paneles de autolimpieza (encaso
de ser provistos) se pueden limpiar
con aguay jabon (vea las instrucciones
delimpieza).

Nota: antes de encender el horno, lea las
instrucciones del temporizador (vea la
pagina 83).
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TABLA DE COCCION

Ajuste del Tipo de alimentod Peso Posicién  Tiempo de Ajuste de Duracién
selector (kg) dela precalen-  tempe- (min.)
bandeja* tamiento ratura
(min.)

COCCION Asado de cerdo 1 3 9,5 180 °C 65-75
CONVENCIONAL Tortillas de huevo 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
NATURAL Bacalao/pargo/rodaballo 1 3 9,5 180 °C 15

Panecillos 1 204 9,5 175 °C 25-30
Tartas 1 2 10,5 200 °C 40-45
— Pescado de agua dulce 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
Polenta con salsa 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
— Pasteles de queso 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
COCCION Asado de cerdo 1 3 9 180 °C 60-70
ASISTIDA POR Conejo horneado 1 2 9,5 190 °C 55-65
VENTILADOR Crescia Marchigiana (pan 1,5 2 10 200 °C 25-30
plano)
Cangrejo al horno 0,5 3 10 200 °C 0-40
vy Bacalao/pargo/rodaballo 2 204 7.5 150 °C 25-30
x Panecillos 2 204 9 180 °C 25-30
— Tartas de fruta 1,5 2 9 175 °C 30-35
Tartas de carney 2 3orb5 9 180 °C 40-45
vegetales
HORNEADO DE  Panecillos 1 3 Para 170 °C 30-35
PIZZAS Pan de pita 1 1 acelerar el Max 14-18
Tarta de verduras 0,8 3 precalen- 180 °C 45-50
Pizza 0,4 1-3 tamiento, Max 12-14
Q Pollo (troceado) 0,8 203 use la 170 °C 55-60
G Gallina (troceada) 0,8 2 funcion 170 °C 70-75
Pavo 1,5 3 ,Coccioén 170 °C 85-90
Pato 1,5 203 répida“ 170 °C 80-85
Asado de carne 1 3 185 °C 105-115
Pargo/lobina/bacalao 0,8 3 150 °C 17-23
Verduras rellenas 1,5 3 180 °C 40-45
Galletas 0,5 3 160 °C 13-17
Tartas de fruta 0,8 3 170 °C 32-38
Merengues 0,5 3 90 °C 70-75
COCCION CON Pan de calabaza 2,5 203 7 180 °C 25-30
VENTILADOR Pan integral 1 1-4 8 190 °C 30-35
Hojaldre 1 1-4 8 190 °C 30-35
Galletas dulces 0,75 1-3 8 190 °C 25-30
Tartas de verdura 1 3 7 180 °C 55-60
(&) Pasteles 0,5 203 7 180 °C 25-30
Pasteles de queso 1,5 3 7 180 °C 25-30
Trucha en papillote 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
POTENCIA Conejo al horno 1,5 1-3 7,5 200 °C 115-125
MULTIPLE Y Tartas de carne 1,5 1-3 7,5 200 °C 50-55
COCCION Tartas de carney 1,5 1-3 7,5 200 °C 35-40
vegetales
Pollo 1,5 2 6 180 °C 60-65
AL Lechon asado 6,5 3 7,5 200 °C 370-390
(x' Galletas dulces ,3 3 6 180 °C 20
e Tartas de fruta 1,5 3 7,5 200 °C 30-35
Patatas asadast 1 3 6 180 °C 30-35
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Ajuste del Tipo de alimentod Peso Posicién  Tiempo de Ajuste de Duracién
selector (kg) de la precalen- tempe- (min.)
bandeja* tamiento ratura
(min.)

COCCION Focaccia 1 3 1,5 Max 55-60
RAPIDA Panecillos 1 1-4 5,5 180 °C 20-25
Pan de centeno 1 3 5,5 180 °C 25-30
Pizza 0,9 1-3 11,5 Max 10-11
Asado de carne 1,5 3 5,5 180 °C 35-40

ﬂ Pierna de cerdo/ternera 1 3 5,5 180 °C 110-120
Pavo 1 3 55 180 °C 45-50
GRILL Alas de pollo 1 405 7 Max 25-30
Chuletas 0,8 3 7 Max 25-30
Vieiras Patatas asadas 0,5 304 7 Max 14-16
haaed Pescado de agua dulce 1 3 7 Max 25-30
Tomates gratinados 1 304 7 Max 25-30
Brochetas de anguila 0,4 203 7 Max 25-30
Brochetas de pavo 0,5 3 7 Max 25-30
TURBO GRILL Muslos de pollo 1 405 9,5 Max 25-30
Costillas 0,5 4 14 Max 40-45
Pintada (troceada) 1,2 4 14 Max 30-35
A g Pargo en papillote 1 3 8 Max 20-25
x Pollo (troceado) 1,5 3 14 Max 35-40
Codornices 0,8 4 14 Max 30-35
Salchichas 1 4 14 Max 20-25
Verduras 1 405 14 Max 10-15

Nota: Las indicaciones contenidas en la tabla de coccion son el resultado de pruebas de cocina
llevadas a cabo por un equipo de chefs profesionales. Se proporcionan solo a modo de guia
y pueden modificarse para adaptarlas a su gusto personal.

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

El horno se puede limpiar de manera
convencional (con detergente o limpiador
para horno), pero solo cuando esta muy sucio
y cuando las manchas son particularmente
dificiles.

Importante

Antes de reparar el horno, desenchufelo
siempre. La operacion del aparato es segura
cony sin las guias para bandejas.

Las piezas esmaltadas y de acero
inoxidable del horno se mantendran
como nuevas si se limpian regularmente
conagua odetergentes especiales. Tenga
la precaucion de secarlas a fondo tras
lalimpieza.

- 86 -

Nunca use estropajos abrasivos, lana
deacero, acido muriatico niotros productos
que pudieran arafiar lasuperficie o dejar
marcas en ella. No use limpiadores
a vapor ni chorros de agua directos.
Las manchas de la base del horno
dedistintos productos de coccién (salsas,
azlcar, claras de huevo y grasa) siempre
son causadas por derrames y salpicaduras.
B | as salpicaduras suceden como
resultado de cocinar a temperaturas
demasiado altas, mientras que
los derrames se deben al uso
derecipientes demasiado pequefios,
0 por una estimacion incorrecta
del aumento de volumen durante
lacoccion.
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B Estos problemas pueden resolverse
usando recipientes para cocinar
conbordes altos o usando la bandeja
de goteo que se entrega con el horno.

- Paralimpiar la parte inferior del horno,
serecomienda eliminar las manchas
cuando alin no se han resecado y mientras
el horno esté aun caliente.

Limpieza de la puerta del horno

» La puerta del horno debe limpiarse
(interna y externamente) con el horno
completamente frio, usando agua caliente.
No use telas abrasivas. Limpie el cristal
usando detergentes especiales.

P Limpie las superficies esmaltadas con agua
caliente y detergentes no abrasivos, de la
misma forma en que limpia el interior del
horno.

Extraccién de los cristales internos
dela puerta del horno (solo modelos CL,
fig. 2)
Para limpiar a fondo los cristales internos,
los cristales de la puerta del horno
sepueden desmontar mediante el siguiente
procedimiento:
Con la puerta completamente abierta,
gire 180° los dos bloques de color negro
(identificados con la palabra ,,CLEAN®) en
la parte inferior de la puerta, deforma que
encajen en los alojamientos delaestructura
del horno.

Nota: aseglrese de girarlos completamente

(losbloques hacen ,clic* al encajar

ensuposicion).
Con cuidado, levante y retire los cristales
internos: los dos bloques evitaréan que
lapuerta se cierre (si los bloques no
estan completamente girados, la puerta
se cerrara inmediatamente al retirar los
cristales).

P Tras finalizar las operaciones de limpieza,
vuelva a colocar los cristales internos
(laposicion correcta estéa indicada por
laspalabras ,TEMPERED GLASS” que deben
ser perfectamente legibles) ygire los dos
bloques de retencidn de los cristales de
vuelta a su posicion original.

A Nunca intente cerrar la puerta cuando

solo uno o ambos bloques se hayan soltado
total o parcialmente de los paneles de cristal.
Tras la limpieza, recuerde siempre girar ambos
bloques antes de cerrar la puerta.

Extraccién de los cristales internos de

la puerta del horno (solo modelos CM;

fig. 3)

Para limpiar a fondo los cristales internos,

el cristal de la puerta del horno se

puede desmontar mediante el siguiente

procedimiento:

» Conla puerta completamente abierta, gire
180° los dos blogues de color negro de
laparte inferior de la puerta (fig. 3a 'y 3b).

Nota: aseglrese de girarlos completamente

(los bloques hacen ,.clic al encajar en su

posicion).
Con cuidado, levante y retire los cristales
internos (fig. 3c): los dos bloques evitarén
que la puerta se cierre (si los bloques
noestan completamente girados, la puerta
se cerrara inmediatamente al retirar
loscristales).

P Para extraer el cristal intermedio, deslice
las dos juntas laterales hacia fuera (fig.
3d) yluego levante el cristal hasta sacarlo
(fig. 3e).

P Tras finalizar las operaciones de limpieza,
vuelva a colocar el cristal intermedio
(fig. 3f; la posicién correcta esté indicada
por las palabras ,TEMPERED GLASS*
que deben ser perfectamente legibles)
insertandolo cuidadosamente enlasranuras
correspondientes situadas en la parte
superior de la puerta yempujandolo hasta el
final de la ranura.

P Entonces vuelva a colocar ambas juntas
(fig. 3g), prestando especial atencién
aquequeden insertadas lo méas dentro
posible, hasta entrar en contacto
conelborde superior de la puerta.

P Finalmente, vuelva a colocar los cristales
internos (fig. 3h) y gire los dos bloques
deretencion de los cristales a su posicion
deaseguramiento original.
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A Nunca intente cerrar la puerta cuando

solo uno o ambos bloques se hayan soltado
total o parcialmente de los paneles de cristal.
Tras la limpieza, recuerde siempre girar ambos
bloques antes de cerrar la puerta.

Coémo retirar la puerta del horno

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

A fin de facilitar la limpieza del horno, la puerta

del horno puede retirarse llevando a cabo

elsiguiente procedimiento en las bisagras:
Las bisagras estan equipadas condoscierres
desplazables (A). Suba elcierre (A) para
liberar la bisagra.

> Luego, levante la puerta y tire de ella hacia
fuera. Para hacer esto, sostenga la puerta
por los lados, cerca de las bisagras.
Para volver a colocar la puerta, primero
deslice las bisagras en sus ranuras.
Antes de cerrar la puerta, recuerde girar
ambos cierres (B) usados como sujetadores
de las bisagras.

Consulte las iméagenes al final de este manual.

Extraccién de los bastidores laterales

» Doble la pieza transversal encajada en el
casquillo de fijacién hacia abajo ysaquela de
la ranura.

P Incline el bastidor hacia arriba
enaproximadamente 60° y empUjelo
ligeramente en la direccion de la
inclinacion.

» Mantenga el bastidor inclinado, extraiga los
dos ganchos superiores de los respectivos
orificios.

\3

Montaje de los bastidores laterales

> Mantenga el bastidor inclinado, inserte
losdos ganchos superiores en los
respectivos orificios, presionando
ligeramente en la direccién de la
inclinacion.

»  Con el bastidor inclinado, tire en la
direccion de inclinacion hasta que los
ganchos superiores se paren contra el
exterior de la pared del compartimento.

P Gire el bastidor hacia la pared del
compartimento. Doble la pieza transversal
encajada en el casquillo de fijacion hacia
abajo y sdquela de la ranura.

Sustitucién de la ldmpara del horno
Los hornos de Franke
estéan equipados con
A una lampara circular
situada en la parte
superior izquierda al
fondo del
compartimento.
Proceda del siguiente
modo para sustituir
lalampara del horno:
P Corte la corriente hasta el aparato por
medio del interruptor omnipolar que
seusa para conectarlo a la red eléctrica
odesconecte el enchufe si esté accesible.
Desenrosque la tapa de cristal (A).
Desenrosque la lampara y sustitlyala por
una que sea resistente a altas temperaturas
(300 °C) con las siguientes caracteristicas:
- Voltaje: 220/240 V ~ 50-60 Hz
- Potencia: 25 W
Conexioén: G9
Coloque de nuevo la tapa de cristal
(A) yvuelva a conectar la fuente
dealimentacion.

i{PRECAUCION! Riesgo de dafios en la
lampara por manipulacién incorrecta
D> Evite tocar las bombillas con las manos
desnudas.
Use un pafio o un trozo de papel de cocina.

vy

v I
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A iADVERTENCIA! Posibilidad de A ijADVERTENCIA! jPeligro de

descarga eléctrica por manipulacién

descarga eléctrica .
incorrecta!

> Compruebe que el horno esté
desconectado antes de proceder con la
sustitucion de la ldmpara.

> Apague el horno.

- Dependiendo de la manera como esté
instalado el horno: desenchufe el horno
o desconecte la alimentacion en el
interruptor principal del sistema eléctrico,
p. €j., desconecte el fusible del horno en la
caja de fusibles.

DATOS TECNICOS

Potencia total y clasificacion del fusible 2850 W ~ 16 A

Potencia y elementos de calentamientos

Ventilador tangencial 15W
Lampara del horno 1x25W
ASISTENCIA TECNICA
En caso de que aparezcan problemas en el ) Esta informacion

funcionamiento, pongase en contacto con un
Centro de Servicio Técnico de Franke
(consulte la lista anexa).

Nunca contrate a técnicos no autorizados.
Especifique:

- el tipo de averia,

el modelo del aparato (Art. / Cod.)

- el ndmero de serie (S. N.).

se encuentra en
la placa de datos
del aparato en el
certificado de
garantia..
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ELIMINACION

Informacién para usuarios

El simbolo indicado
en el producto o en

el embalaje indica
que el dispositivo

no debe desecharse
junto con los residuos
domésticos.

Al desechar de forma correcta el dispositivo,
usted contribuye a evitar efectos nocivos para el
medioambiente y para la salud.

Para mas informacion acerca del reciclaje

del dispositivo, consulte a las autoridades
competentes, a la empresa encargada de la
eliminacion de desechos a nivel local,

o bien al vendedor del dispositivo. Siva a desechar
definitivamente el dispositivo, hagalo en un

punto de recogida de residuos especializado en
dispositivos eléctricos y electrénicos.

En cumplimiento con la Directiva

2012/19/EU sobre la reduccién de sustancias
peligrosas usadas en aparatos eléctricos y
electrénicos, y la eliminacién de los residuos.

PLATOS EXPERIMENTADOS

El simbolo de cubo de la basura tachado que
hay en el aparato significa que, al final de su vida
atil, el producto no debe eliminarse junto con los
desechos domésticos normales.

Por lo tanto, cuando el aparato haya alcanzado el
final de su vida Util, el usuario debe llevarlo a un
centro de reciclaje especializado en residuos
electrénicos y electrotécnicos, o bien devolverlo
al proveedor al comprar un aparato nuevo de tipo
equivalente.

Una adecuada recogida de desechos clasificados
del aparato desmontado para el subsiguiente
reciclaje, el tratamiento y la eliminacién
respetuosa del medio ambiente contribuye a evitar
un posible impacto negativo en el medioambiente
y potenciales efectos nocivos para la salud,

y ademas facilita el reciclaje de los materiales
usados en la fabricacién de aparatos.

Informacién para las instituciones de
pruebas
Para calcular el volumen, desmonte las

guias internas laterales si las hay (segln los
estandares 2009/60350-50304/EN).

De conformidad con el estandar EN/IEC
60350 Estas tablas han sido creadas para
las autoridades de control, a fin de facilitar la
exploracion y comprobacion de los distintos
dispositivos.

Cémo leer la tabla de coccidne

La tabla le sugiere la funcién ideal a usar para
un alimento concreto cocinado en una o mas
bandejas simultaneamente.

Los tiempos de cocciéon hacen referencia a la
introducciéon de la comida en el horno, sin

contar el precalentamiento (si fuera necesario).

Las temperaturas y tiempos de coccién
son valores aproximados y dependen de la

calidad del alimento y el tipo de accesorio. En
principio, use los valores recomendados, y si

el resultado no es el esperado, incremente

o reduzca el tiempo. Recomendamos utilizarlos
accesorios suministrados, los moldes para
pastel y la bandeja de metal oscuro. Siga las
indicaciones de la tabla de seleccion donde

se enumeran los elementos suministrados

a colocar en las diferentes bandejas.

Cocinar diferentes alimentos al mismo tiempo
Usando las funciones ventiladas recomendadas
se puede cocinar en diferentes bandejas
simultaneamente. Si se cocina en una sola
bandeja, también puede utilizar la funcién
estéatica.
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Receta Funcién Precalen- Nivel (de Temp. Tiempo Accesorios/notas
tamientog  abajo hacia (°C) (min.)
arriba)
Galletas de ESTATICA S 4 160 20 Niv. 4: bandeja de goteo
pastaflora plana
PQTENCIA Si 3-4 160 23 Niv. 4: bandeja de goteo
MULTIPLE plana
Niv. 3: bandeja de goteo
profunda
Pastelillos ESTATIC Si 3 160 25 Niv. 3: bandeja de goteo
plana
POTENCIA Si 3-4 160 23 Niv. 4: bandeja de goteo
MULTIPLE plana
Pastel esponjoso  ESTATICA Si 2 160 45 Niv. 2: molde para tarta
sin grasa sobre rejilla
POTENCIA Si 2 170 30 Niv. 2: molde para tarta
MULTIPLE sobre rejilla
Tarta de manzana ESTATICA  Si 1 180 65 Niv. 1: molde para tarta
sobre rejilla
COCCION  si 1 180 55 Niv. 1: molde para tarta
RAPIDA sobre rejilla
Dos tartas de COCCION sl 1-3 180 80 Niv. 3: molde para tarta
manzana RAPIDA sobre rejilla
Niv. 1: molde para tarta
sobre rejilla
Tartas con ESTATICA Sl 2 165 27 Niv. 2: molde para tarta
levadura PQTENCIA Sl 2 165 35 sobre rejilla
MULTIPLE Niv. 2: molde para tarta
sobre rejilla

Cocinar con parrilla

Si se cocinan los alimentos directamente sobre la rejilla, coloque la bandeja
de goteo profunda en la guia de abajo.

Esta recogera los residuos de la coccion y mantendrd limpio el horno.
Cuando se cocina con la rejilla, es aconsejable dejar 3-4 cm libres en el
borde frontal para facilitar su extraccion.

Sandwich tostado  GRILL si 4 200 3-5 Niv. 4: rejilla
(precalentar

5 min.)

Hamburguesas **  GRILL NO 4 200 35 Niv. 4: rejilla

(sin precalentar)

Niv. 3: bandeja de goteo

* mantenga la puerta cerrada durante toda la coccion.

** tras 10 minutos, apaguelo.
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ACERCA DESTE MANUAL

Este manual do utilizador aplica-se a diversos
modelos do aparelho. Assim, algumas das
funcionalidades e fungdes descritas podem néo
estar disponiveis no seu modelo especifico.

As imagens e figuras explicativas, descritas

nas varias secgdes, estdo disponiveis no final

do manual.
Leia cuidadosamente o manual do utilizador
antes de utilizar o aparelho.

»  Guarde o manual do utilizador.

» Utilize o aparelho descrito neste manual
do utilizador apenas de acordo com a
utilizagéo pretendida.

P Franke reserva-se o direito de realizar
modificagdes no produto sem aviso prévio.
Todas as informagdes estdo corretas no
momento da emissao.

UTILIZAGCAO PREVISTA

Simbolo  Significado

Simbolo de aviso. Aviso contra riscos de
ferimentos.

> Ag0es nas notas de seguranga e de
aviso para evitar ferimentos ou danos.

S Passo de agdo. Especifica uma agéo a
realizar.

- Resultado. Resultado de um ou mais

passos de agao.
v Pré-condicdo que tem de ser satisfeita
antes de se efetuar a agdo seguinte.

O forno foi desenvolvido exclusivamente para
uso doméstico, ndo profissional, em casa.

O forno foi concebido para oferecer
desempenho profissional em casa.

Trata-se de um aparelho altamente versétil que
permite a selegdo segura e facil de diferentes
métodos de cozedura.

INFORMAGAO SOBRE SEGURANGA

> Leia 0 manual do utilizador
e as informacdes de
seguranca cuidadosamente
antes de utilizar o forno.

> Guarde o manual para
consultar futuramente.

O fabricante nao pode ser

responsabilizado por eventuais

danos que possam ocorrer

devido a instalacao incorreta e

utilizagéo incorreta, inadequada

ou nao razoavel do aparelho.

A seguranca elétrica do forno

é garantida apenas quando

esta ligado a um sistema

de terra de acordo com 0s

regulamentos validos.

Para garantir a operagao

segura e eficiente deste

aparelho elétrico:

> Contacte apenas centros de
assisténcia autorizados.

> Nao modifique nenhuma
funcionalidade do aparelho.
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> Este aparelho pode ser utilizado
por criangas a partir dos 8 anos
de idade e por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas ou
Com pouca experiéncia ou
conhecimentos desde que
tenham supervisao ou tenham
recebido instrugdes relativas
a utilizacado do aparelho de
forma segura e compreendam
0S riscos inerentes.
As criangas nao devem brincar
com o aparelho.
A limpeza e a manutencao
do utilizador ndo devem ser
efetuadas por criangas sem
supervisao.

> Este aparelho ndo é um
brinquedo.

> Nao deixe criancas perto do
aparelho sem vigilancia.

> Nao deixe criangas brincarem
com o aparelho.

> Nao deixe criangas tocarem
no aparelho nem nos
seus comandos durante
e imediatamente apos a sua
utilizagao.

CUIDADO: Para evitar o risco
de reinicializgao inadvertida
do corte térmico, este
aparelho ndo deve ser ligado
através de um dispositivo de
comutacao externo, como um
temporizador, ou ligado a um
circuito que é regularmente
manuseado a mao pelo
utilizador.

> Certifique-se de que
0 aparelho € instalado de
forma a poder ser desligado
da fonte de alimentagéo,
com uma distancia de
abertura de contacto que
garanta uma desconexao
total em condicdes de
sobretensao de categoria
Il. A fiagdo fixa deve ter
um meio de desconexao
incorporado de acordo com
as regras de fiacao.

> Use apenas a sonda de
temperatura recomendada
para este forno.

> O aparelho nao deve ser
instalado atras de uma
porta decorativa para evitar
sobreaquecimento.

A Risco de

queimaduras!

> O aparelho fica quente durante
a utilizagéo. Deve ter cuidado
para evitar tocar em elementos
de agquecimento no interior do
forno. Mantenha as criancas
com idade inferior a 8 anos
afastadas do aparelho a
menos que estejam vigiadas
permanentemente.

AVISO: as pecas acessiveis
podem ficar muito quentes
durante a utilizagcao.

As criancas pequenas devem
ser mantidas afastadas.
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A Risco de queimaduras!

A ponta da pega da porta

podera estar mais quente

devido ao ar quente que é

ventilado.

> Certifique-se sempre de que
0s botdes de controlo estao
na posicao off quando o forno
nao esta a ser utilizado.

AVISO: certifique-se de que

0 aparelho esta desligado

antes de substituir a ldmpada,

para evitar a possibilidade de

choque elétrico.

> Nao use produtos de limpeza
agressivos nem raspadores
de metal afiados para limpar o
vidro da porta do forno/o vidro
das tampas com dobradicas
da placa (conforme aplicavel),
uma vez que podem riscar
a superficie e provocar o
estilhacamento do vidro.

> Nao use aparelhos de limpeza
a vapor nem jatos de agua
diretos.

Instalacao e colocacgao corretas

D> Mantenha as criangas afastadas do
aparelho e do material de embalagem.

Se o forno tiver de ser ligado de forma

permanente a fonte de alimentagao:

> Certifique-se de que o aparelho é instalado
apenas pela assisténcia ao cliente, um
eletricista ou pessoal qualificado com os
conhecimentos/formacao apropriados.

> Certifique-se de que o aparelho esté ligado
diretamente a tomada de alimentagao.
Certifique-se de que ndo sdo utilizados
adaptadores, fichas multiplas ou cabos
de extensdo para ligar o aparelho.

> Certifique-se de que o dispositivo ndo
esté exposto a agentes atmosféricos
(chuva, sol).

A Risco de morte!

D> Mantenha os animais de estimacéo
afastados do aparelho.

D> 0s materiais de embalagem como, por
exemplo, pelicula de plastico e poliestireno
podem ser perigosos para as criangas.

> Mantenha o material de embalagem
afastado das criangas.

Utilizacao adequada

D> Use apenas o aparelho para preparar
e cozinhar alimentos.

D> Use luvas de forno quando colocar ou
retirar recipientes no/do forno.

D> Observe os manuais dos equipamentos
de cozinha que sdo usados com o forno
quando usar o aparelho.

D> Nzo coloque cabos de alimentagéo de
outros eletrodomésticos nas zonas quentes
do forno.

D> Ngo use liquidos inflaméaveis perto do forno.

A Risco de sobreaquecimento

e avaria do forno devido a ventilacao
bloqueada!

D> Nunca cubra as paredes interiores do forno
com folha de aluminio.

D> N3o blogueie a ventilagio da ventoinha nem
as aberturas de arrefecimento por cima da
porta do forno.

A Risco de queimaduras!

> Quando abrir ou fechar a porta, segure
sempre na pega da porta pelo meio.

A Risco de choque elétrico devido

a aparelho danificado!

D> Nzo ligue um aparelho danificado.
Desligue o disjuntor no quadro elétrico.
D> Contacte a assisténcia ao cliente.
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A Risco de choque elétrico!

Néo toque no aparelho com partes do seu
corpo molhadas.

Nao use o aparelho se estiver descalgo.
Néo puxe pelo aparelho ou cabo de
alimentacéo para o desligar da tomada.

vv Vv

Manutencéo e limpeza

Antes da manutengédo ou limpeza:
Desligue o aparelho da fonte de
alimentacéo, ou seja, desligue o disjuntor
no quadro elétrico.

A Risco de choque elétrico devido

a entrada de liquido!

O aparelho contém componentes elétricos.
Certifique-se de que ndo entra qualquer
liquido no aparelho.

D> Nzo use vapor pressurizado para limpar o
aparelho.

D> Nzo use um pano molhado quando limpar

elementos que estejam em funcionamento.

Reparacgao

> A instalacdo ou reparagdo do aparelho deve
ser da competéncia exclusiva de pessoal
qualificado.

D> Contacte um centro de assisténcia
autorizado pelo fabricante ou pessoal
qualificado nos seguintes casos:

- Imediatamente ap6s desembalar, em caso
de duvidas relativamente a integridade do
aparelho

- Durante a instalagdo (de acordo com as
instrugdes do fabricante)

- Dduvidas relativamente a operagéo correta
do aparelho

- Avaria ou mau funcionamento

- Substituigdo da tomada se for incompativel
com a ficha do aparelho

- Se o cabo de alimentagdo ficar danificado,
tem de ser substituido pelo fabricante,
pela assisténcia técnica ou por outra
pessoa qualificada para evitar perigo.

Retirar de servico

D> se ja nao for utilizar o forno, contacte o
centro de assisténcia ou pessoal qualificado
para o desligar da fonte de alimentagao.

INFORMAQAO PARA POUPANCA DE ENERGIA

O modo de operagcdo COZEDURA COM

VENTOINHA consome menos energia do que

as outras fungdes de cozedura disponiveis.
Evite abrir a porta frequentemente.

D> Pré-aqueca o mais rapidamente possivel.

> Pré-aquega o compartimento do forno
apenas se os resultados do cozinhado
dependerem desta operagao.

D> Se uma receita de um gratinado usar calor
residual durante mais de 30 minutos,
desligue o aparelho 5-10 minutos antes do
fim da cozedura.
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Os botdes mostrados sao apenas para fins ilustrativos. Considere os que estdo no seu dispositivo.

A. Botdo de selecdo de programa

Para selecionar o modo do forno de acordo
com o tipo de cozedura pretendido. Quando
este botéo é definido para um programa, a luz
do forno acende-se, indicando que o forno
estéa ligado.

B. Programador

Os fornos Franke tém varios sistemas de
controlo e gestdo do tempo de cozedura;
consulte a pagina 101 para obter instrugoes
mais pormenorizadas. Identifique o tipo de
controlo com o qual o seu forno esté equipado
para saber como utilizar corretamente a
fungéo.

C. Indicador do terméstato

Indicado pelo simbolo C, assinala que os
elementos de aquecimento do forno estdo
ligados. Desliga-se quando for atingida a
temperatura definida e liga-se novamente
sempre que o aquecimento do forno for
reativado. E Gtil para verificar se a temperatura
foi atingida, antes de introduzir os alimentos.

D. Botao de controlo da temperatura
(Terméstato)

Utilizado para definir a temperatura pretendida
para o tipo de alimentos a cozinhar,
mantendo-a constante durante a cozedura.
Para selecionar a temperatura pretendida, rode
0 botdo para a direita, colocando o ponteiro no
ndmero correspondente.

A temperatura méxima é de aproximadamente
260 °C.

E. Calhas para grades e tabuleiros de
forno

Utilizadas para posicionar corretamente as
grades e os tabuleiros de forno em 5 posigdes
predeterminadas (1 a 5 a comecar de baixo);
a tabela de cozedura (pagina 103) indica a
melhor posi¢do para cada tipo de cozedura.

F. Tabuleiro de forno

Normalmente utilizado para recolher os sucos
de alimentos grelhados ou para cozinhar
diretamente.

O tabuleiro de forno deve ser removido do
forno se nao for utilizado. Os tabuleiros de
forno séo feitos de ago esmaltado de qualidade
alimentar ,AA“.
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Nota: para obter excelentes resultados de
cozedura, é recomendavel inserir o tabuleiro
de forno com a parte inclinada em diregao a
parede posterior do compartimento do forno.

G. Grade

Utilizado para apoiar frigideiras, formas de
pastelaria e outros recipientes além dos
tabuleiros de forno fornecidos ou para cozinhar
carne e peixe principalmente com as fungdes

INSTALAGAO

de grelhador e turbo grelhador, torrar péo, etc.
O contacto direto da grade com os alimentos
nao é recomendavel.

Importante: a instalagao (Fig. 5) deve ser
efetuada de acordo com as normas e 0s
regulamentos atuais.

Esta deve ser efetuada apenas por pessoal
especializado e com licenga.

Requisitos do armério

v' Relativamente as unidades montadas,
0s componentes (materiais plasticos e
madeira folheada) devem ser montados
com colas resistentes ao calor (min.

100 °C):

B colas e materiais inadequados fazem
com que as pecas se deformem e se
soltem.

v' O armaério deve permitir espago suficiente
para as ligagdes elétricas.

v' 0 armario no qual o forno esta encaixado
deve ser resistente o suficiente para
suportar o peso do equipamento.

> 0 forno deve ficar instalado de forma
segura na reentrancia.

> 0forno pode ser instalado num armério
de coluna ou por baixo da bancada numa
unidade modular desde que se garanta uma
ventilagao suficiente.

Modelos CL

(Fig. 6d)

Encaixe o aparelho no compartimento e fixe

o forno ao armério com os 4 parafusos

e as 4 buchas fornecidas, utilizando os orificios
existentes nos painéis laterais (Fig. 6d).

Modelos CM

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

Meca a largura do rebordo do armario (S),
que normalmente pode ter 16, 18 ou 20
mm.

- Rebordo de 16 mm: posicione 2 grampos
(T), marcados com o nimero 16, em cada
suporte de fixagado (F).

- Rebordo de 18 mm: posicione 2 grampos
(T), marcados com o nimero 18, em cada
suporte de fixagado (F).

- Rebordo de 20 mm: o rebordo de 20 mm
nao exige a utilizagdo de grampos.

P Posicione os suportes (F) junto ao rebordo

do armério e no fundo da base de apoio do

forno.

Fixe os suportes (F) com os parafusos (V).

Coloque o forno dentro do armario, abra

completamente a porta e fixe-a aos

suportes (F) usando os 4 parafusos (V) e os

vy

4 espagadores de plastico (D).
Nota: (aplica-se a todos os modelos) (Fig.
6e)
Se o forno for encaixado por baixo de uma
placa de fogdo, rode primeiro a ligagao
superior (R) para a direita ou esquerda de
forma a que o forno encaixe corretamente
(Fig. 6e).
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OPERACAO

Este forno combina as vantagens dos fornos
de convecgdo naturais ,estaticos” com

os fornos de ,ventoinha“ modernos. E um
aparelho muito versétil que permite a selegdo
segura e facil de 8 diferentes modos de
cozedura. Utilize os botdes (A) e (D) no painel
de controlo para selecionar a temperatura e
os programas pretendidos. Para uma melhor
utilizagao do seu forno Franke, consulte a
tabela de cozedura na pégina 103.

Ventoinha de arrefecimento

Para reduzir a temperatura na porta, no painel
de controlo e nos lados, o forno Franke esta
equipado com uma ventoinha de arrefecimento
que é automaticamente ativada quando o forno
fica quente. Quando a ventoinha esta ligada,

o0 ar circula a partir da parte frontal do forno,
entre o painel frontal e a porta do forno. Foi
tido um especial cuidado para garantir que o ar
de saida ndo perturbe o ambiente da cozinha e
que o ruido seja minimo.

Para proteger os elementos da cozinha,

a ventoinha continua a funcionar, apés

a cozedura, até o forno ter arrefecido
suficientemente.

% Luz do forno

Este simbolo serve para ligar a luz do forno
sem ativar qualquer tipo de aquecimento. Esta
opgao é (til para limpar o forno quando este
estiver desligado, para ver o compartimento de
cozedura.

Descongelacao

Para descongelar alimentos, recomenda-se

0 seguinte procedimento:
Posicione o botéo de selegdo de programa
(A) na posigao “COZEDURA NO TURBO
GRELHADOR?”.Posicione o botéo do
termdstato (D) em 0 °C.

Ligacao elétrica

Os fornos da Franke sdo fornecidos com

um cabo de alimentagédo de trés polos

com terminais livres. Se o forno estiver

permanentemente ligado a uma fonte de

alimentagéo, instale um disjuntor que permita
desligé-lo da fonte de alimentagdo com uma
disténcia de abertura de contacto (no minimo

3 mm) que garanta uma desconexao total em

condigdes de tensdo excessiva de categoria lll.

Certifique-se de que:

v' Aficha e a tomada s8o adequadas para
uma corrente de 16 A.

v' Ambas podem ser acedidas com facilidade
e estdo dispostas de forma a que nenhuma
parte com corrente fique acessivel quando
se insere ou remove a ficha.

v' Aficha pode ser facilmente inserida.

v' 0O forno n3o fica encostado a ficha quando
instalado no armario.

v' Os terminais de dois aparelhos néo estéo
ligados a mesma ficha.

V' E utilizado um cabo de 3 x 1,5 mm? do tipo
HO5VV-F quando se substitui o cabo de
alimentagéo.

v Certifique-se de que observa as
polaridades dos terminais livres.

Castanho = Fase
Azul = Neutro
Amarelo/Verde =
Terra

YELLOW-GREEN

BROWN

L%N

Nota:

Certifique-se de que as caracteristicas

do sistema elétrico da casa (tensdo, poténcia
e corrente méaximas) sdo compativeis com as
do forno Franke.

A frequéncia da rede é estabelecida

ao ligar o forno.
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PROGRAMAS DE COZEDURA

COZEDURA CONVENCIONAL NATURAL

A fonte de calor provém de cima (elemento de aquecimento do topo)
e de baixo (elemento de aquecimento da base). Esta é a funcgdo de
cozedura convencional que garante a cozedura uniforme utilizando
uma Unica prateleira.

Posicione o botdo do terméstato
(D) entre 50 °C e 260 °C.

COZEDURA COM VENTOINHA

0 elemento de aquecimento superior (topo), o elemento de
aquecimento inferior (base) e a ventoinha dentro do forno sao
ativados. O calor uniforme e constante cozinha e aloura os
alimentos de forma uniforme. E possivel cozinhar vérios pratos ao
mesmo tempo, utilizando um méximo de 2 prateleiras.

Posicione o botdo do terméstato
(D) entre 50 °C e 260 °C.

COZEDURA DE PIZA

Os elementos de aquecimento circular, inferior (base) e superior
(topo) sdo parcialmente ativados. A distribuicdo de temperatura
uniforme, em combinagdo com a circulagéo forgada de ar, torna esta
funcdo ideal para cozinhar todos os tipos de pizas.

Posicione o botdo do termdstato
(D) entre 50 °C e 260 °C.

COZEDURA COM VENTOINHA

O elemento de aquecimento circular é ligado e a ventoinha arranca.
O calor constante e uniforme cozinha e aloura os alimentos de
forma uniforme. Também é possivel cozinhar diferentes alimentos
ao mesmo tempo, desde que as temperaturas de cozedura sejam
semelhantes. Este é o tipo de cozedura com ventoinha mais suave
disponivel neste forno Franke e é ideal para preparar bolos e doces,
permitindo a utilizagdo de trés prateleiras ao mesmo tempo.

Posicione o botdo do termdstato
(D) entre 50 °C e 260 °C.

COZEDURA COM VENTOINHA MULTI POWER

Esta opgdo liga o elemento de aquecimento circular em conjunto
com a ativacdo parcial dos elementos de aquecimento superior
(topo) e inferior (base) e a ventoinha. Em comparagéo com a
fungdo anterior, esta é uma forma mais potente e répida de atingir
a temperatura pretendida. Em combinagdo com a distribuigéo
uniforme do calor, é ideal para assar carne e peixe e cozer massa,
utilizando até 3 prateleiras.

Posicione o botdo do termdstato
(D) entre 50 °C e 260 °C.

COZEDURA RAPIDA

0 elemento de aquecimento circular é ligado em conjunto com

os elementos de aquecimento superior (topo) e inferior (base)

e a ventoinha. Esta é a fungd@o mais potente disponivel no seu

forno Franke e a distribuigdo do calor foi concebida para ser

mais concentrada na parte inferior. E ideal para preparar pizas ou
cozinhar rapidamente alimentos congelados em geral. Esta fungao
pode ser utilizada para colocar rapidamente o forno na temperatura
pretendida e, em seguida, selecionar qualquer um dos outros
programas disponiveis.

Posicione o botdo do terméstato
(D) entre 50 °C e 260 °C.

GRELHAR

O elemento de aquecimento do grelhador na parte superior do
forno é ligado. Neste caso, a rapida cozedura da superficie radiante
mantém a carne tenra por dentro. O grelhador também pode ser
utilizado para tostar rapidamente até 9 fatias de pao. O forno
Franke foi concebido para grelhar alimentos com a porta do forno
completamente fechada.

Nota: quando esta em utilizagdo, o elemento de aquecimento do
grelhador fica muito quente; tenha cuidado para néo tocar nele
acidentalmente quando estiver a mexer nos alimentos dentro do
forno. De qualquer forma, a Franke concebeu a abertura do forno
para proteger ao maximo as maos.

Normalmente, o botdo do
terméstato (D) deve estar
definido para a temperatura
méaxima de 200 °C. No
entanto, é possivel definir uma
temperatura inferior, embora
os alimentos demorem mais a
grelhar.
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PROGRAMAS DE COZEDURA

COZEDURA NO TURBO GRELHADOR

salva, lombinhos de porco, etc.

O elemento de aquecimento do grelhador na parte superior do forno
e a ventoinha s&o ativados. Esta fungdo combina a radiacéo de calor
de uma diregdo com a circulagdo forgada de ar dentro do forno.

Isto evita que a superficie dos alimentos queime e permite a maior
penetragdo do calor. Os resultados da utilizagdo do grelhador turbo
sdo excelentes para kebabs de carne mista e legumes, salsichas,
costelas e costeletas de borrego, frango grelhado, codorniz com

Normalmente, o botdo do
terméstato (D) deve estar
definido para a temperatura
méaxima de 200 °C. No
entanto, é possivel definir uma
temperatura inferior, embora
os alimentos demorem mais a
grelhar.

Programador de cozedura analégico
(Fig. 1a, 1b)
CM CL

WA =AY
Iy
ONN(®]
Este relégio ja esta definido para a utilizagao
manual do forno, pelo que a cozedura é possivel
mesmo sem o seu ajuste.

RS =P
Wy

Botao direito

> Carregue no botao direito para selecionar,
na sequéncia, as fungdes a ser ativadas
(temporizador, fim do cozimento, inicio
do cozimento, configuragdo do tempo),
sinalizadas pelo respetivo LED intermitente.
»  Prima brevemente o botéo para consultar
as defini¢cdes ja programadas (Consulta)
ou prima-o durante cerca de 2 segundos
para cancelar as definicdes (Repor).

Botao esquerdo (botao direito para CL)

P Gire o botso esquerdo (botdo direito para
CL) para configurar os ponteiros do relégio
para a fungdo ativada (LED intermitente).

LED

v Apiscar: pronto para definir ou assinalar
o fim da funcdo (juntamente com
a campainha).

v" Aceso: fungdo em funcionamento.

Temporizador A

» Para configurar o temporizador, carregue

no botdo a direita uma vez (o LED

correspondente comega a piscar); gire

entdo o botdo esquerdo (botado direito para

CL) para mover os ponteiros para configurar

a duracgdo do tempo de cozimento.
> Carregue no botao direito novamente

para confirmar a configuragéo; o LED

correspondente muda de intermitente para

fixo.

B 0s ponteiros regressaréo a sua
posicdo original para indicar a hora
atual: quando a hora definida for
alcangada, a campainha toca. Este
som pode ser interrompido carregando
no botdo direito.

O temporizador néo controla
0 aquecimento do forno.

Fim de cozedura =

» Para configurar o fim do tempo de
cozimento, carregue no botdo duas vezes
(o LED para o simbolo I=F comeca
a piscar); gire ent@o o botéo esquerdo
(boté&o direito para CL) para mover os
ponteiros para configurar o fim do tempo de
cozimento.
® 0 LED ir4 piscar durante os préximos
10 segundos (para possiveis ajustes),
apods os quais a definigéo sera
assumida e o LED permaneceré aceso.
® 0 mesmo efeito é obtido carregando
duas vezes no botdo direito durante
as piscadas. Ao fim do cozimento,
0 aquecimento do forno sera
desativado e a campainha soara
por 1 minuto; este som pode ser
interrompido carregando no botéo
direito.

PT
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Nota: no fim de cozedura, o forno permanece
a uma temperatura préxima do valor
anteriormente definido durante varios minutos;
é recomendavel retirar os alimentos do interior
para evitar a cozedura excessiva.

Fim de cozedura = com inicio
atrasado

» O inicio retardado do cozimento s6 pode
ser ativado apés o fim do processo de
cozimento; quando configurado, carregar
no botao direito confirma a ,interrupgéo“

e ativa o LED intermitente para o simbolo
.

» Gire o botdo esquerdo (botdo direito para
CL) para configurar também a hora de inicio
do cozimento (naturalmente, isso sera antes
do fim; portanto, os ponteiros s6 poderdo
ser movidos para tras).

Confirme carregando novamente no botao

direito.

Os dados também podem ser adquiridos

automaticamente permitindo que

a intermiténcia continue por 10 segundos.

B (s LED para os simbolos T=J e
permanecerao acesos e o forno sera
ligado na hora definida, quando
apenas o LED para o simbolo I=F
permanecer aceso.

® Ao fim do cozimento, a campainha
soara por 1 minuto; este som pode
ser interrompido carregando no botdo
direito.

Definir a hora do dia -

» Para configurar o tempo correto, carregue
trés vezes no botéo (o LED para o simbolo
do relégio comegara a piscar), entdo gire
0 botdo esquerdo (botao direito para CL).

| 4 Apds configurar o tempo correto, carregue
no botao direito para confirmar.

Ligar pela primeira vez

>

Quando utilizar o forno pela primeira vez,
coloque-o a funcionar vazio a temperatura
maxima durante, pelo menos, 40 minutos
e com a divisdo bem ventilada.

B 0 cheiro que se sente durante esta
operagao deve-se a evaporagéo de
substancias que sdo utilizadas para
proteger o forno durante o periodo de
tempo entre o fabrico e a instalagéo.
Passados 40 minutos, o forno fica
pronto a utilizar depois de arrefecer.

Sugestoes

>

>

Para uma cozedura bem-sucedida, nunca

coloque pratos no forno com este ainda

frio; aguarde até que o forno atinja a

temperatura definida.

Durante a cozedura, nunca coloque tachos

nem recipientes diretamente na base do

forno;

coloque-os por cima das grelhas ou

dos tabuleiros fornecidos, numa das 5

prateleiras disponiveis;

®  ( n3o cumprimento desta ag&o pode
danificar o esmalte do forno.

O seu forno Franke utiliza um esmalte

especial que é facil de manter limpo.

Contudo, é recomendavel limpéa-lo

frequentemente de forma a evitar cozinhar

sobre sujidade e residuos de cozinhados

anteriores.

Quaisquer painéis de limpeza automética

(se fornecidos) podem ser limpos com 4gua

e sabdo (consulte as instrugdes de limpeza).

Nota: antes de ligar o forno, leia as instrugdes
do temporizador (consulte a pagina 101).
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Defini¢ao do Tipo de alimento Peso Posicao  Tempo de Definicao Duragao
botédo de selegédo (kg) da pra- préaque- do botdo do (min.)
teleira* cimento terméstato
(min.)

COZEDURA Carne de porco assada 1 3 9,5 180 °C 65-75
CONVENCIONAL  Omeletas 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
NATURAL Bacalhau/dourada/ 1 3 9,5 180 °C 15

rodovalho
Paezinhos 1 20u4 9,5 175 °C 25-30
Tartes 1 2 10,5 200 °C 40-45
— Peixe de dgua doce 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
Polenta com molho 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Cheesecakes 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
COZEDURA COM  Carne de porco assada 1 3 9 180 °C 60-70
VENTOINHA Coelho assado 1 2 9,5 190 °C 55-65
Crescia Marchigiana 1,5 2 10 200 °C 25-30
(pdo achatado répido)
x Lagosta assada 0,5 3 10 200 °C 30-40
—_— Bacalhau/dourada/ 2 20u4 7,5 150 °C 25-30
rodovalho
Péezinhos 2 20u4 9 180 °C 25-30
Tartes de fruta 1,5 2 9 175 °C 30-35
Tartes de carne e de 2 3oub 9 180 °C 40-45
legumes
COZEDURA DE Péezinhos 1 3 Para 170 °C 30-35
PIZA P3ao pita 1 1 acelerar o Max. 14-18
Tarte de legumes 0,8 3 tempo de 180 °C 45-50
Piza 0,4 1-3 préaque- Méx. 12-14
éD Frango (pedagos) 0,8 20u3 cimento, 170 °C 55-60
G Galinha/coelho (pedacos) 0,8 2 utilize a 170 °C 70-75
Peru 1,5 3 fungdo 170 °C 85-90
Pato 1,5 20u3 ,Cozedura 170 °C 80-85
Carne de vaca assada 1 3 répida“ 185 °C 105-115
Rodovalho/robalo/ 0,8 3 150 °C 17-23
bacalhau
Legumes recheados 1,5 3 180 °C 40-45
Biscoitos 0,5 3 160 °C 13-17
Tartes de fruta 0,8 3 170 °C 32-38
Merengues 0,5 3 90 °C 70-75
COZEDURA COM  Pé&o de abdbora 2,5 20u3 7 180 °C 25-30
VENTOINHA Péo integral 1 1-4 8 190 °C 30-35
Massa folhada 1 1-4 8 190 °C 30-35
Biscoitos aromatizados 0,75 1-3 8 190 °C 25-30
(&) Tartes de legumes 1 3 7 180 °C 55-60
Bolos 0,5 20u3 7 180 °C 25-30
Tartes de queijo 1,5 3 7 180 °C 25-30
Truta em papelote ,3 3 8,5 200 °C 15-20
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Defini¢ao do Tipo de alimento Peso Posicao  Tempo de Defini¢ao Duragao
botéao de selegéo (kg) da pra- préaque- do botdo do (min.)
teleira* cimento terméstato
(min.)
COZEDURA COM  Coelho assado 1,5 1-3 7,5 200 °C 115-125
VENTOINHA Tartes de carne 1,5 1-3 7,5 200 °C 50-55
MULTI POWER Tartes de carne e de 1,5 1-3 7,5 200 °C 35-40
legumes
— Frango 1,5 2 6 180 °C 60-65
(X) Leitdo assado 6,5 3 7,5 200 °C 370-390
— Biscoitos aromatizados 0,3 3 6 180 °C 20
Tartes de fruta 1,5 3 7,5 200 °C 30-35
Batatas assadas 1 3 6 180 °C 30-35
COZEDURA Focaccia 1 3 11,5 Max. 55-60
RAPIDA P3ezinhos 1 1-4 5,5 180 °C 20-25
P3o de centeio 1 3 5,5 180 °C 25-30
Piza 0,9 1-3 11,5 Max. 10-11
Carne de vaca assada 1,5 3 5,5 180 °C 35-40
ﬂ Perna de porco/vitela 1 3 5,5 180 °C 110-120
Peru 1 3 5,5 180 °C 45-50
GRELHAR Asas de frango 1 4oub 7 Max. 25-30
Costeletas 0,8 3 7 Méx. 25-30
Vieiras 0,5 3ou4 7 Méx. 14-16
Batatas assadas 1 3 7 Max. 25-30
Peixe de dgua doce 1 3ou4 7 Max. 25-30
Tomates gratinados 0,4 20u3 7 Méx. 25-30
Kebabs de enguia 0,5 3 7 Max. 25-30
Kebabs de peru 0,5 4 7 Max. 25-30
COZEDURA Pernas de frango 1 4oub 9,5 Max. 25-30
NO TURBO Costelas 0,5 4 14 Méx. 40-45
GRELHADOR Galinha (pedacos) 1,2 4 14 Méx. 30-35
Dourada em papelote 1 3 8 Méx. 20-25
vvvv) Frango (pedagos) 1,5 3 14 Max. 35-40
x Codornizes 0,8 4 14 Max. 30-35
Salsichas 1 4 14 Max. 20-25
Legumes 1 4o0ub 14 Méx. 10-15

Nota: as indicagdes fornecidas na tabela de cozedura sé@o o resultado dos testes de cozedura
efetuados por uma equipa de chefes profissionais. Servem apenas de guia e podem ser alteradas
de acordo com os gostos pessoais.

LIMPEZA E MANUTENQAO

O forno pode ser limpo de forma convencional - As partes do forno em ago inoxidavel
(com detergentes, sprays para fornos), mas e esmaltadas permanecerao como novas
apenas quando estiver muito sujo e quando as se limpas regularmente com agua
manchas estejam particularmente entranhadas. ou detergentes especiais. Tenha o cuidado
de secé-las bem depois de limpar.
Importante - Nunca use esfregdes, palha de aco, 4cido
Antes de fazer algum reparo ou manutengao murigtico ou outros produtos que possam
no forno, sempre o desconecte. A operag&o riscar ou marcar a superficie.
do aparelho é segura com ou sem guias Né&o use aparelhos de limpeza a vapor
de tabuleiros. nem jatos de 4gua diretos.



CL85M/CM85M

- As manchas na base do forno provenientes
de diversos produtos de cozinhados
(molhos, acucar, claras de ovos e gorduras)
sdo sempre causadas por salpicos ou
derrames.

B 0s salpicos ocorrem durante

a cozedura e sdo o resultado da

cozedura a uma temperatura

demasiado elevada, enquanto

os derrames s&o provocados pela

utilizagéo de pratos demasiado

pequenos ou devido a um calculo
incorreto do aumento de volume
durante a cozedura.

Estes problemas podem ser

resolvidos usando recipientes

de cozedura fundos ou usando

o tabuleiro fornecido com o forno.

- Paralimpar a parte inferior do forno,

é recomendavel retirar quaisquer manchas
enquanto o forno ainda esta morno.

As manchas sdo faceis de remover
enquanto ainda séo recentes.

Limpar a porta do forno

> A porta do forno deve ser limpa (interna
e externamente) quando o forno estiver
completamente frio, utilizando dgua quente.
N&o utilize panos abrasivos. Limpe o vidro
com detergentes especiais.

»  Limpe as superficies esmaltadas com agua
quente e detergentes nao abrasivos, tal
como para o interior do forno.

Remover os vidros internos da porta
do forno (apenas modelos CL) (Fig. 2)

Os vidros da porta do forno podem ser
removidos para permitir uma boa limpeza dos
vidros internos, procedendo como se segue:
Com a porta completamente aberta,
rode os dois blocos pretos (com a palavra
,CLEAN®) na parte de baixo da porta 180°
de forma a assentarem nas reentrancias na
estrutura do forno.

Nota: certifique-se de que os roda totalmente
(os blocos clicam quando encaixam na sua
posicao).

P Levante cuidadosamente os vidros internos:
os dois blocos impedirdo que a porta
feche (se os blocos ndo forem totalmente
rodados, a remocéo dos vidros fard com
que a porta seja imediatamente fechada).

4 Apos realizar as operagdes de limpeza,
cologue novamente os vidros internos (a
posigdo correta é indicada pelas palavras
LTEMPERED GLASS”, que devem estar
perfeitamente legiveis) e rode os dois
blocos de retengao dos vidros para a sua
posicédo original.

A Nunca tente fechar a porta quando

apenas um ou ambos os blocos sairam parcial
ou completamente dos painéis de vidro. Apds
a limpeza, lembre-se sempre de rodar ambos
o0s blocos antes de fechar a porta.

Remover os vidros internos da porta
do forno (apenas modelos CM) (Fig. 3)

Os vidros da porta do forno podem ser

removidos para permitir uma boa limpeza dos

vidros internos, procedendo como se segue:
Com a porta completamente aberta, rode
os dois blocos pretos na parte de baixo da
porta 180° (Figs. 3a e 3b).

Nota: certifique-se de que os roda totalmente

(os blocos clicam quando encaixam na sua

posicéo).

P Levante cuidadosamente os vidros internos
(Fig. 3¢): os dois blocos impedirdo que
a porta feche (se os blocos néo forem
totalmente rodados, a remogao dos vidros
fard com que a porta seja imediatamente
fechada).

» Para remover o vidro intermédio, retire
as duas juntas laterais (Fig. 3d) e depois
remova o vidro (Fig. 3e).

> Apds realizar as operagdes de limpeza,
coloque novamente o vidro intermédio
(Fig. 3f) (a posigao correta é indicada pelas
palavras ,TEMPERED GLASS®, que devem
estar perfeitamente legiveis) introduzindo-o
cuidadosamente nas respetivas ranhuras
localizadas na parte superior da porta e
empurrando-o totalmente até ao fim das
mesmas.
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| 4 Depois volte a colocar as duas juntas (Fig.
3g), tendo especial cuidado para garantir
que sdo inseridas 0 méximo possivel, até
entrarem em contacto com a extremidade
superior da porta.

» Por fim, volte a colocar os vidro internos
(Fig. 3h) e rode os dois blocos de retengao
dos vidros para a sua posicéao de fixagéo
original.

Nunca tente fechar a porta quando
apenas um ou ambos os blocos sairam parcial
ou completamente dos painéis de vidro. Apds
a limpeza, lembre-se sempre de rodar ambos
os blocos antes de fechar a porta.

Remover a porta do forno

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

Para facilitar a limpeza do forno, a porta do

forno pode ser removida manuseando as

dobradigas da seguinte forma:
As dobradicas estdo equipadas com dois
trincos amoviveis (A). Levante o trinco (A)
para soltar a dobradica.

» Em seguida, levante a porta e puxe-a para
fora; para isso, segure na porta, pelos lados,
perto das dobradigas.

» Para colocar novamente a porta, faga
deslizar as dobradigas para as suas
ranhuras.

P Antes de fechar a porta, lembre-se de rodar
os dois trincos (A) utilizados como fixagdes
das dobradigas.

Consulte as imagens no final deste manual.

Remover as armacdes laterais

» Dobrea pega cruzada presa no casquilho
de fixagdo para baixo e retire da ranhura.

» Incline a armagao para cima
aproximadamente 60° e empurre-a
ligeiramente na dire¢cdo da inclinagéo.

» Coma armagao inclinada, retire os dois
ganchos superiores dos respetivos orificios.

Encaixar as armacgdes laterais

» coma armagao inclinada, insira os
ganchos superiores nos respetivos orificios,
empurrando ligeiramente na diregdo da
inclinagéo.

» Coma armagao inclinada, puxe na diregdo
da inclinagao até que os ganchos superiores
parem contra o exterior da parede do
compartimento.

» Virea armagao em diregdo a parede do
compartimento. Dobre a peca cruzada
presa no casquilho de fixagé@o para baixo e
retire da ranhura.

Substituir a luz do forno

Os fornos Franke
A estdo equipados
com uma luz
circular
posicionada na
area superior
esquerda,
no fundo do
compartimento.
Para substituir a luz do forno, proceda como se
segue:
Desligue o aparelho da corrente através do
interruptor omnipolar utilizado para o ligar
ao sistema elétrico, ou desligue a ficha se
estiver acessivel.

4 Desaparafuse a tampa de vidro (A).

4 Desenrosque a ldampada e substitua-a
por uma que seja resistente a altas
temperaturas (300 °C), com as seguintes
caracteristicas:

P Tensdo: 220/240 V ~ 50-60 Hz

> Energia: 25 W

P Ligacdo: G9

P \Volte a instalar a tampa de vidro (A)

e ligue novamente a fonte de alimentagao.

Cuidado! danos na lampada devido
a manuseamento incorreto!

D> Evite tocar nas |&mpadas com as suas
maos.
Use um pano ou uma folha de papel
de cozinha.
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A AVISO! Possibilidade de choque A AVISO! Choque elétrico devido

elétrico! a manuseamento incorreto!
Desligue o forno.

- Dependendo da forma como o forno esté
instalado: desligue o forno da tomada ou
desligue a energia elétrica no interruptor
do sistema elétrico principal, por ex.,
desligando o disjuntor do forno no quadro
elétrico.

> Certifique-se de que o forno esté desligado
antes de substituir a lampada.

DADOS TECNICOS

Tensao e frequéncia da fonte de alimentagao 220-240V, 50/60 Hz

Elementos de poténcia e de aquecimento

fememedepetncnedesesnens S — .
T L — .
T —  ——— .
T T —— .
S B .
SR L —— .
L
SUPORTE

Caso surja algum problema de funcionamento,
contacte o Centro de Assisténcia Técnica da
Franke (consulte a lista em anexo).

Nunca recorra aos servicos de técnicos ndo
autorizados.

Especifique:

- otipo de avaria;

- o modelo do aparelho (Art./Cod.);

- ondmero de série (N.S.).

Estas informagdes
sado fornecidas na
placa de
identificagao do
aparelho, no
certificado de
garantia.
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ELIMINAGCAO

Informacao para os utilizadores

O simbolo no produto
ou na embalagem
indica que o
aparelho ndo deve
ser eliminado no lixo
doméstico.

Ao eliminar o aparelho de forma adequada esté
a ajudar a evitar consequéncias nocivas para o
ambiente e para a salde.

Mais informagdes sobre como reciclar o
aparelho estéo disponiveis junto da autoridade
competente, do servigo de eliminagéo de
residuos local ou do fornecedor do aparelho.
Elimine o aparelho recorrendo a um ponto

de recolha de residuos especializado em
dispositivos eletronicos e elétricos.

Em conformidade com a Diretiva 2012/19/UE
relativa a redugao de substéncias perigosas
utilizadas em aparelhos elétricos e eletronicos
e a eliminacdo de residuos.

PRATOS TESTADOS

O simbolo do caixote do lixo cortado

no aparelho indica que no fim da sua vida Gtil
0 produto ndo deve ser eliminado como lixo
domeéstico.

Consequentemente, quando o aparelho
chegar ao fim da sua vida (til, o utilizador deve
levé-lo a um centro de reciclagem adequado
para eliminagdo de residuos eletrénicos e
eletrotécnicos ou devolvé-lo ao revendedor
quando comprar um novo aparelho de tipo
equivalente.

Uma recolha de residuos separada adequada
do aparelho eliminado para posterior
reciclagem, tratamento e eliminagdo amiga
do ambiente ajuda a evitar um impacto
potencialmente negativo no ambiente e na
saude e facilita a reciclagem dos materiais
utilizados na construgéo de aparelhos.

Informagao para os centros de testes

Para calcular o volume, retire as corredicas
internas do lado do fio, se presentes (de acordo
com as normas 2009/60350-50304/EN).

De acordo com a norma EN/IEC 60350

Estas tabelas foram criadas para as
autoridades controladoras de forma a facilitar
o exame e teste de diversos aparelhos.

Como ler a tabela de cozedura

A tabela sugere a fungdo ideal a usar para

um alimento especifico cozinhado em uma

ou mais prateleiras ao mesmo tempo.

Os tempos de cozedura referem-se a
introdugdo dos alimentos no forno, excluindo o
pré-aquecimento (caso necessario).

As temperaturas e 0s tempos de cozedura séo
valores aproximados e dependem da qualidade
dos alimentos e do tipo de acessério.

Use inicialmente os valores recomendados e,
se o resultado ndo for o esperado, aumente ou

diminua o tempo. Recomendamos usar

os acessorios fornecidos, formas de bolos

e tabuleiros feitos de metal escuro. Siga

a tabela de sele¢do que apresenta os itens
fornecidos a colocar em prateleiras diferentes.

Cozinhar diferentes alimentos
ao mesmo tempo

Utilizando as fungdes de ventilagdo
recomendadas, é possivel cozinhar em
prateleiras diferentes simultaneamente.
Quando cozinhar numa prateleira Unica, pode
também usar a fungdo estética.
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Receita Funcéo Préaque- Nivel (de baixo Temp. Relégio Acessérios/Notas
cimento  paracima) (°C) (min)
Biscoitos ESTATICO SIM 4 160 20 Niv. 4: tabuleiro de
amanteigados forno liso
MULTI POWER ~ SIM 3-4 160 23 Niv. 4: tabuleiro de
forno liso
Niv. 3: tabuleiro de
forno fundo
Bolinhos ESTATICO SIM 3 160 25 Niv. 3: tabuleiro de
forno liso
MULTI POWER ~ SIM 3-4 160 23 Niv. 4: tabuleiro de
forno liso
Pao-de-16 sem ESTATICO SIM 2 160 45 Niv. 2: forma de bolo
gordura sobre a grade
MULTI POWER ~ SIM 2 170 30 Niv. 2: forma de bolo
sobre a grade
Tarte de maca ESTATICO SIM 1 180 65 Niv. 1: forma de bolo
sobre a grade
COZEDURA SIM 1 180 55 Niv. 1: forma de bolo
RAPIDA sobre a grade
Duas tartes de COZEDURA SIM 1-3 180 80 Niv. 3: forma de bolo
maca RAPIDA sobre a grade
Niv. 1: forma de bolo
sobre a grade
Bolos levedados ~ ESTATICO SIM 2 165 27 Niv. 2: forma de bolo
MULTI POWER ~ SIM 2 165 35 sobre a grade

Niv. 2: forma de bolo
sobre a grade

Cozinhar no grelhador

Se estiver a cozinhar diretamente na grade ponha o tabuleiro de forno na
prateleira por baixo.
Assim, recolhe os residuos dos cozinhados e mantém o forno limpo.

Quando grelhar, é recomenddvel deixar um espaco livre de 3 a 4 cm na borda

frontal da grade para facilitar a sua extragao.

Tosta * (pré- GRELHADOR  SIM 4 200 3-5 Niv. 4: grade
aquecer 5 min)
Hamburgueres GRELHADOR NAO 4 200 35 Niv. 4: grade

** (sem pré-
aquecimento)

Niv. 3: tabuleiro de
forno

* mantenha a porta fechada durante o tempo de cozedura.

** ap6s 10 min, vire-o.
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NINAKAZ NMEPIEXOMENQN

MAnpodopicg yia To APV eyxeIpidio
MpoopiZopevn xprion
MAnpodopieg aodpdAeiag
Evdedelypévn eyKATAOTAON KOl TOTTOBETNON
Evoedeiypévn xpnon
SuvTipnon Kol KaBopPIoHOg
Emokeun
Amooupon
MAnpodopieg yia TNV Z0IKOVOPNON EVEPYEING
MepiAnyn
EykaTtdoTaon
MovTéAa CL
MovTéAa CM
AeiToupyia
Avepiotipag wugng
Amoyuin
HAekTpIkn ouvdeon
AvaAoyiKO oUOTNHO TIPOYPAUHOTIOHOU HOYEIPEPATOG
Evepyomoinaon yia mpwTn ¢pop&
MpaKkTIKEG OUPBOUAEG
Mivakag payeIpEéPaTog
Koa®apiopdg kai ouvTripnon
Texvika dedopéva
YnooTipign
Anoppiyn
AoKIpaopeva Gaynta
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NAHPO®OPIEZ I'lA TO MNMAPON ErXEIPIAIO

To mapov eyxelpidio xpraTn 10XUel yia
O1ahoPETIKA PJOVTEAD TNG OUOKEUNC. Emopévwe,
KOTTOI0 OTTO TOl XOPOIKTNPIOTIKA KOl TIG
AeiToupyieg mou mepiypddovTal moavwg va
unv eivar d10Béoipa aTo dikd 0a¢ HOVTEND.

O1 eme€nynUaTIKEG EIKOVEC Kall OI 0pIBNOI

mou avadepovTal oTIC d1ddopec evoTNTEG

BpiokovTal 0TO TEAOG TOU gyXelpIdiou xpnoTn.
AlaBaoTe TPOOEKTIKA TO eyXeIpiGI0 XProng
TIPIV XPNOIUOTIOINOETE TN GUOKEUT).

P duliETe To eyxepidio xproT.

P XpnoiporoimoTe 1 ouoKeur TIoU
TEPIYPAGETAI OTO TTAPOV EYXEIPIOIO XPONG
povo oUpdwva ge TNV TPoopICOUEVN Xpron.

H Franke d1amnpei To Sikaiwpa va

TIPOYHATOTIOIE TPOTTOTIOIOEIC OTO TTPOIOV

Xwpi¢ mponyoupevn eidomoinan. OAeg ol

NMPOOPIZOMENH XPHZH

mAnpodopieg eival WOTEG TN OTIVHN TNG
£kd0o0ongG.

ZUpBoAo  Inpoocia

JUpBoho mpoeidormoinong.
Mpogidomoinan yia kivdUvoug
TpOUpATIONOU.

MéTpa aodaleiag kal onpeIwoelg
> mpogidoroinong mpog armoduyn
TPAUPATIONOU 1) NHIAG.

> Bnua evépyeiac. Kabopilel moieg
EVEPYEIEC TIPETIEI VA ViVOUV.

™ AnoTeAeopa. ATOTEAEOPO EVOG 1
TIEPIOOOTEPWY BNUATWV EVEPYEING.

v AnapaitnTn mpolndbeon mpiv amod TNV
eKTEAEDN TNG TTAPAKATW EVEPYEING.

O doupvog oxedIAOTNKE OMOKAEIOTIKA VIO

N eTAYYEALOTIKT), OIKIOKN XPron og éva
volikokupld. O doupvog £xel oxediaaTel yia Vo
poodEpel emayyeAPaTIKr) amdédoaon OTo OTiT.

NAHPO®OPIEZ AZDAAEIAZ

Eivar pio ouokeur moAAamAwv edappoywv
mou eEaodalilel aopalr kal eUKoAn emAoyn
dladopeTiKwY peOOdWV PAYEIPEUATOC.

> Ol0BAOTE TIPOCEKTIKA TO
eYXeIPIBIO XPrOoTN Kal TIG
nmAnpodopiec aodaAeiag TpIv
XPNOILOTIOINoETE TOV GOUPVO.
> OUAGETE TO eyXeIPIdIo VIO
HeAAOVTIKN avadopa.
O KOTAOKEUAOTAC OeV dePEl
Kapia eubuvn yia mBavec (nuIeg
TOU UTTOPE! VOl TTPOKUWOUV
eauTiac AavBaouevng
eyKOTAOTAONC Kal AavBaopevnc,

aKATOAANANG 1) aAOYI0TNG
XProNG TNG OUCKEUNG.

H aodaAeia Tou nAekTPIKOU
doupvou eaodahiCeTal yovo
OTOV OUVOEETAI OE VEIWHUEVO
oUOTNUA, TTOU OUPHOPDWVETAI
He TOUC 10XUOVTEC KOVOVIGHOUC.
Mo va dlaodalioeTe TNV aohaAn
KOl OTTOTEAEGUOTIKI AEIToupyia
TNC MapoUscac

NAEKTPIKIC OUOKEUNC:
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> EmKovwveite povo pe
e€ouolodoTnueva KEVTPA
TEXVIKNG £EUTINPETNONC.

> Mnv TporoToleiTe omoladnToTe
XOPOKTNPIOTIKG TNC GUOKEUNC.

> H ouokeur| auTr) pmopei voi
xpnolgoroinBei omo maidIo
NAIKIOG 8 ETWV KOl Avw KOl
QO ATOUO E PEIWPEVEC
OWHOTIKES, QIoONTNPIEC N
dIOVONTIKEC IKAVOTNTEG N
e EAAEIYN eUTTEINIOC KON
YVwoewv, epooov BpiokovTal
UTIO EMITAPNON, £XOUV AABel
00nyieC OXETIKA e TNV aohan
XPNon TNC OUCKEUNC KAl
KOTOVOOUV TOUC OXETIKOUG
Kivduvouc. Ta maidia
amayopeueTal va ai(ouv pe
N ouokeur). O kabopIopoe
KO N OUVTT)PNON OV TTPETTE!
va yivovTar omo averiBAenTa
moudIaL.

> AuTr) n ouokeun dev eival
oK VidI.

> Mnv adrjvete moudid KOVTa 0N
OUOKEUN XwpIC eTTITrpnon.

> Mnv adrvete maidid v
maiouv pe T ouoKeur).

> Mnv emmpeneTe o€ MaIdIo
va ayyiCouv Tn cuokeun 1) Ta
MANKTPO AEITOUPYIAC TNC KOTA
TN OIGPKEIN KOl GPEOWC PETA

TN Xenon .

MPOZOXH: Mo tnv amoduyn
KIvOUVOU AOYW OKOUOIOU
UNdeVIoPOU TN BEPUIKNG
QTTOKOTING, OUTN N OUOKeUn dgv

mpemel va TpododoTeITal HEOW
piac e€wTEPIKNG OCUOKEUNC
aAAaync kaTdoTaoncg, Omwe
£VaC XPovoDdIaKOTTNG, 1 VO
ouvdEETAl 0 VO KUKAWUAQ
0To otoio n Tpododoaia
OIAKOTITETAI KOI ETTOVEQXETAI OE
TOKTO XPOVIKG Ola0TAHATA Ao
TNV TOPOXN.
> AloopaAioTe OTI N OUCKEUN
elvail EYKATEOTNPEVN E
TETOIOV TPOTTO, WOTE VO
uropei va omoouvoeBei
Qro TV TOPOXN 10XUOC LE
HIOr AMOOTOION OVOIYLOTOC
emadnc mou dlaodaliel A PN
QMooUVOEDN OTNV KOTNYORIX!
Il koTaoTAoEWY UTIEPTOIONC. Ta!
UECO OTTOCUVOEDNC TIPETTE] VA
EVOWHOTWOOUV OTIC 0TOBEPEC
KOAWSIWOEIC OUPPWVO LE TOUC
Kavovec ouvOeonC.
> Xpnolgoroleite povo Tov
aloBNT P BepUOKPATiaC
mou evOeikvuTal yIo TOV
OUYKEKPIUEVO hoUpVO.
> H ouokeun) dev TpeTiel val
eykaTooTaOEl oW amo
SIOKOOUNTIKM TIOPTA! VIO VO
amodeuxOei n umepOeppavon.

A Kivéuvog eykatpaToc!
H ouokeun BeppaiveTal KT
N XpHon Tng. Oa mpemel va
TMPOOEXETE KOI VA OTTOGEUYETE
va ayyiceTe T BepUAVTIKA
OTOIXEIO OTO E0WTEPIKO TOU
doupvou. Ta TaidId KATW
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TwV 8 TWV OgV TTPETIEI VO
mANo1adouv TN GUOKEUN, EKTOC
eqv emMTNPOUVTAI OIOPKWC.

MPOEIAOMOIHZH: Ta
MPOORACIYG onueia pmmopei va
(eoTaboUv oAU KaTa TN XPron.
KpaTtnoTe oe amooTaon Ta
HIKPG TToHdIA.

A Kivduvog eykaupaTog!
To GKkpo TnNC BupoAanc pmopei
va Kaiel ToAU e€aiTiac Tne
e€aepwonc (eoTOU AEPQL.
> BeBaiwbeite Ot 01
emmAoyeic eAeyyou eival
QTTEVEPYOTTOINUEVOI, OTOV
0 doupvoc dev eival oe
AeiToupyia.

MPOEIAOIOIHZH:
BeBaiwbeite 0TI n ouokeun
eival oTevepyoTToINUEVN
TPOTOU QVTIKOTOOTIOETE TO
AQUTITAPO WOTE VO ATTOKAEIOTE
n mMOavoTnTa NAekTPOMANEIOC.
> Mnv xpnoigoroleite okAnpd
AEIQVTIKG KOABOPIOTIKA T
QIXUNEEC HETOAAIKEC EUOTPEC
yia va kabopioeTe To TCAMI
TNC MOETOC Tou doupvou/
TO TCOUI TWV KATTOKIWY TNC
£0TIOC TTOU OUYKPOTEITOI JE
HeVTEOEDEC (KOTA TTepITTTWON),
KoBwe evOEXETAI VA TIPOKANOEI
BpuppaTiopoc Tou TCapIoU.
> Mnv xpnoiporoieite
OTUOOUOTHUOTA 1} TTAUOTIKA

UNXOVAHOTO UWNANC TTiEONC.

Evdebelypévn eykaTdoToon Kol
TOTMOOETNON

AmopakpuveTe TO TaIdIA OTTO TN GUOKEUT) KOl
TOH UMKG GUOKEUQOIOG.
Av BeheTe 0 HoUPVOC va gival HOVILO
ouvdedeévoc OTnV TTOPOXT 10XUOC:
BeBaiwbeite 0TI n ouokeur) eykabioTaTal
HOVO OTTO TO TURHO EEUTNPETNONG TEAATWY,
Evav NAeKTPOAGYO 1) TEXVIKG KOTAPTIOPEVO
TIPOOWTTIKO HE ETTAPKEIC YVWOEIC/KATAPTION.
D> BeBaiwbeite O 1) oUCKeUT oUVBEETAI
dueoa oTnv kevTpikr mpida. BeBaiwbeite
OTI eV XpnaolpoToloUvTal TPOCOPHOYEIC,
TOAUTTPIC KO KAAWSIO TIPOEKTOIONG IO TN
oUvOeon TNG CUOKEUNC.
AlaodalioTe OTI N ouokeur) dev ekTiBETAI O
aTpoodaipikolg mapayovTtec (Bpoxn, NAIog).

A Kivduvog 6avaTou!

D> AnopakpUvete Ta KaToIKiSIo {wa amo T
ouokeun.

D> Ta uhika ouokeuaoiac, my. TAAOTIKN
pepBpavn kai ToAUGTUPEVIO, PTTopEi va ival
EMIKIVOUVO yIa TO TTOIOIA.

D> AmopakpUveTe Ta ToUSIX amd Ta UK
ouokeuaoiagc.

Evoedeiypévn xpnon

D> Xpnoipormoieire T ouokeur povo yia
TIPOETOIPACIO KOl payeipepa dpaynTou.

D> Xpnoipormoieite yavTia poupvou bTav
TomoBeTeiTe OKeUN PEoa oToV GoUpPVo 1
oTav ByadeTe okeln amo Tov Goupvo.

D> EAéyyeTe Ta eyXeIPIBIa AOITIGV OUGKEUWY
HOYEIPEHATOG TTOU AEITOUPYOUV TAUTOXPOVA
e 10 doupvo OTAV XPNOILOTIOIEITE TN
ouokeun.

D> Mnv tomoBeteite kaAwdia Tpododooiag
peUPOTOC GAWY NAEKTPIKWY OUCKEUWY O
(eoTa onpeia Tou doupvou.

D> Mnv xpnoiporoleite eudAEKTA UYPG KOVTA
aTov doupvo.

A Kivduvog umepOéppavong Kai

SuoAeiToupyiag Tou poupvou e€aiTiag

dpaypévou etaepiopou!

D> Mot pnv KaAUTITETE T E0WTE PIKA TOIXWHATO
TOU GpoUpVoU Pe aAOUPIVOXAPTO.
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Mnv ¢ppdooeTe Tov e€oepiopd Tou
aveploTnpa f TIc Bupidec YUENC eMavw oo
TNV mdpTa TOU HoUpvou

A Kivduvog eykaupaTog

>

Otav avoiyeTe 1) kAgiveTe TNV MOPTA, VO
KpaTaTe mavTa TN BupoAafr) amd To KEVTPO
™e.

A Kivduvog nAektpomAniiog

e€AITIOG CUOKEUNG TTOU €XEI UTTOOTEI
BAGBN!

>
>
>

Mnv evepyoTToINoeTE Hia OUCKEUN) TTOU EXEl
umroaTei BAGRN.

KateBaoTe TNV aodareio Tou NAeKTPIKOU
mivaka.

EmkolvwvroTe e Tnv e€utipetnon
meAATWV.

A Kivduvog nAektpomAngiag!

vv Vv

Mnv ayyileTe T ouokeur Ue Bpeypeva peAn
TOU OWHOTOC 0aC.

Mnv xpnaoiyorolgiTe T ouakeur) EUTTOAUTOL.
Mnv TpaBare Tn cuokeun 1 To KaAwdIo
TTAPOXNG VIO VO TO adaipEoeTe amod Tnv
mpica.

JUVTAPNON KOl KAOAPIOHOG

[Mpiv amd Tn ouvTrAPENON 1) ToV KaABapIopO:

>

ATOOUVOEQTE TH OUCKEUTN QMO TNV TTAPOXN
10xU0G, T.X. KaTeBAaTe TNV aodaleia Tou
NAEKTPIKOU TTIVOKOQ.

A Kivduvog nAekTpomAniiog

efauTiag TNG €100ywyng uypou!
H ouokeur) mepihapBaver nAekTpIKA
efopTnuoTa.

>

>
>

BeBaiwbeite 0TI dev e10€pxeTaAI UYPO OTO
€0WTEPIKO TNG OUOKEUNG.

Mnv xpnolpotiolgite aTPo UMO Tieon yio va
kaBapioeTe TN ouokeun.

Mnv xpnoiuoroieite Bpeypévo mavi yio va
KaBapioeTe Ta AEITOUPYIKA OTOIXEIQL.

Emokeun

>

>

Mnv emTREMETE 08 KAVEVAV EKTOC ATTO
£E0UOI000TNPEVO TTPOOWTIIKO VO EYKOBIOTA 1)
va €MokeUAdel T GUOKEUT.

EmkoIvwvroTe pe eva eyKeKpIPEVO aTTO

TOV KOTOIOKEUOOTT) KEVTPO TEXVIKNG
efunnpéTnong r e€ouciodoTnUEVO
TIPOCWITIKO OTIC TTOPOKATW TEPIMTWOEIG:
ApEowG JETA TNV ATTOCUCKEUAGIA, OTNV
mepImTwon apdIBoAiwy OXETIKA pe TV
OKEPAIOTNTA TNG CUOKEUNG

Katd tnv eykataoTtaon (cUddwva e Tig
odnyieg TOU KOTAOKEUOOTN)

AudiBoliwv OXETIKG HE TN OWOTH
AEITOUPYIO TNG GUOKEUNG

AuoAeiToupyiag | Kakn¢ AeiToupyiag
AvTikaTaoToong Tng mpidag av dev gival
oupBartn e To BUCUO TNG OUOKEUNC

Av 10 KaAwdI0 Tpododoaoiag utooTel
CnuId, TIPETIET VA AVTIKATOOTOOE! Ao Tov
KOTOIOKEUOOTH), OTTO TOV TEXVIKO 0€PRIG TOU
1) ammo GAAO TTOPOHOIN KATAPTIOPEVD ATOWA,
TPOC anmoduyn omoloudnmoTe KIvOUvou.

Amooupon

>
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NAHPO®OPIEZ I'A THN EZOIKONOMHZH ENEPTEIAZ

H Aerroupyia MATEIPEMA ME ANEMIZTHPA
KoTavaAwvel AiyoTepn evepyeia amod
TIg umtohoimeg S100€01ec AgiToupyieg
HOYEIPEPOTOC
AnodeUyeTE TO GUKVO AVOIYHA TNC TTOPTOG.
D> MpoBeppéveTe 600 To SUVOTO PIKPOTEPO
XPOVIKO dIGoTNO.

D> Mpobeppdvete T0 OAAAHO TOU GOUPVOU
HOVO AV TO AMOTEAEOHO YN OIOTOC
efopTaTal oMo auTnh TN AsiToupyia.Av pio
OUVTOYN VIO OYKPOTEV EKUETAAEUETOI TNV
uTTOAEITOpEVN BEPPOTNTA VIO TTAVW 0o 30
AeTITA, amevepyomoInaTe Trn ouokeun 5-10
AEeTITA TTIPIV OTTO TO TEAOG TOU HOYEIPEPOTOG.

/C
A © o) P °
] [m]
=@ 210 o
Eik. 1a
A [ Cy D
o
O min
max
@ 240 60
w0
o o= o

Eik. 1b Ta koupma epdavidovtal edw pdvo yia okomoug mapouaiaong. EAEYETe auTA TTOU UTTGPXOUV

0Tn OUOKEUT| 00G.

A. Kouprtri emAoyéa MpoypoppaTWY
Ma TV emAoyrn TnG AeImoupyiog poupvou
avaAoya pe To €i00C HAYEIPEUOTOC TTOU
amouteital. OTav 10 KoupTi TEOei 08 KATOI0
mpoOypappa, n Auxvia dolpvou avapel
umodelkvuovTag 0TI 0 poUpvog gival
€VEQYOTIOINUEVOG.

B. ZU0ThHO TPOYPAUHATIOHOU

O1 doupvol Franke diaBéTouv diddopa
OUOTAHOTO OIOXEIPIONG KOl EAEYXOU TOU
XPOVOU payelpePaToc, avatpelte aTn oehida
119 yia e101kEG AeTiTopepeic 0dnyieg. AmAd
mpoodiopioTe To €i00¢ EAEYXOU He TO OTToio
eival e€omhiopévoc o doupvog oac, waoTe

va kaBodnynbeite oTn OwWOTH XPNoN TNG
AeIToupyiog.

I. EvdeikTng BeppooTaTn

YrodeikvueTal pe To oUPBoAo C, emonpaivel
OTI T BeppaVTIKA OTOIXEia TOU GoUpvou gival
evepyoroinpeva. Amevepyomoleital, HOAIC
emTeuxOei n pubpiopévn Beppokpaaio Kal
gvepyotoleiTal Eava, OTav evepyoroindei maAl
n 6¢ppavon doupvou. Eival xprioipgo yia va
eNEYXETE OV EXEIl ETITEUXDE]

A. Koupti eAéyxou Oeppokpacioag
(6eppooTATNG)

Xpnoigoroleital yia Tn puOuion g
BePPOKPAOIOC TTOU AMAITEITAI Y10 TO €i50¢
GoynToU ToU TTPOKEITAI VO OYEIPEUTEI,
d10TNPWVTOG TNV aToBEPn KOTA TN SIGPKEID
TOu payelpéuaToc. MNa va emAeleTe TNV
amoiToupevn BepUOKPACIa, OTPEWTE TO KOUWTTI
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deflooTpoda depvovTac To deikTn aTOV
avTiaTolxo aplBuo. Mey. Bepuokpaaia mepimou
260 °C.

E. KavaAia yia oxadpeg Kol Tagia
ouAAoyng Aimoug

XpnaipomolouvTal yia TV 0p6r) TomoeTnon
TWV OXOPWV KOl TwV TOWIWY GUAAOYAG Aimouc oe
5 mpokabopiopévec Beoeig (1 wg 5 EekivwvTag
aTo KATW). O TiVaKAC HOYEIPEPATOC

(oeAida 121) umodeikvuel TNV KaAUTEPN BEaN
yio KaBe €id0¢ payelpEPaTOG.

3T. Tayi cuAAoyng Aimoug

JuvnBwg xpnolporoleiTal yio T GUAAOYN uypwy
oo GayNnTA TOU WHVOVTOI OTN OXAPA N Y10 TO
payeipepa daynTol ameubeiag peoa og auTo.
To Tawi auAoyrg Aimoug mpémel va adaipeital
amo To oupvo av Gev xpnaoigomoigital. To Tai
ouAAoyNG AiTTouG €ival KATOOKEUOOPEVO QTTO
epayie aTtadAl yia daynTo Boabuou (AAy.
Inueiwon: Mo va ExeTe BEATIOTO ammoTeAEopATO
LOVEIPEPOTOG, OUVIOTATAI VO TOTTOBETEITE TO
Towi oUMoOYNG AIToUC pe To KEKAIJEVO TURHO
TTPOG TO TMOW TolXWHO Tou BaAdoU Goupvou.

ErKATAZTAZH

Z. Ixapa

Xpnoigoroleital yia va oTnpicel Toyid, Gopues
CaxapOoAQOTIKAG Kol omoladrmoTe GAAa oKeUN
€KTOC QTTO Ta TAPEXOUEVD TOWIA OUANOYTC
NITIOUG 1} Y10 TO Jayeipepa KPEATOC 1) woplol
KUPIwG OTIG AeIToupyieg YKPIA Kol TOUpUTIO
VKPIA, yia TO dpuyavIopa Wwiiou, KA. Agv
OUVIOTATOI N GPean eMadr TNG OXAPAC HE TO
daynTo.

InpavTiko: H eykataoTaon (eik. 5) mpemer va
TpayHaTOTIOIEITOl OUNDWVO UE TA TPEXOVTO
TPOTUTIAN KAl TOUG Kavoviapoug. Mpémel va
mpaypaToToleiTal povo amd e€eldikeuPEVo
TTPOOWTIIKO KAl EYKEKPIPEVO TEXVIKO.

Mpolmobéoeic emimAou evToixiopoU

v TI0 eVTOIKIOPEVEC HOVADEC, Ta eEQPTAHATA
(mAaoTIKG UNIKG Kol EUA TTpOOOWNC) TTPETE!
va oUvapHoAoyoUvTal He BepUoavVOEKTIKY
OUYKOAANTIKG UAIKG (EAGy. 100 °C)

B qkotdAnAa UNKS Kol KOANEG propei
va 0dnyroouv o€ OKERPWHA Kal
amokoAAnan.

v To VTOUAQTTI EVTOIXIOHOU TTPETEN VOl
eCaodailel emapKkn Xwpo yIa TIC
NAEKTPIKEG OUVOEDEIG.

v To vTOUAGTI EVTOIKIGHOU PUéoa GTO OToio
eival TomoBeTnpEVOS 0 polpvoc, TPETE! va

eival apKeTA yepO yia va avTELel To BApog
Tou e€omhiopou.

O ¢doUpvog mpemel va TomoBeTnOei e
aodaAela aTNV £00XM TOU VTOUAQTIIOU.

O doUpvog pmopei va eykaTooToOe|

0€ KOTaKOPUDO VTOUAATT EVTOIXIOHOU

1 KOTWw amo Tov ayko TN koudlivag pe

TNV MPoUnoBeon 0TI UMTAPXE! ETTAPKNAG
efoepiopoc.

MovTtéAa CL

(Eik. 6d)

TomoBeTrOTE TN OUOKEUN 0TO BANAHO.
3TEPEWOTE TO GOUPVO OTO VTOUAQTII EVTOIKIOHOU
e Tig 4 Bidec kal Toug 4 SakTuAiouc TTou
TIAPEXOVTQI, XPNOIUOTIOIWVTAC TIC OTIEC TTOU
UTTGPXOUV OTO TTAEUPIKG TOIXWHOTA

(eix. 6d).
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MovTtéAa CM

(Eix. 6a/6b/6¢c)

MeTproTe To TAGTOG TOU 00NyoU 0TAPIENG
(S) yio To vTouAGm gvTOIXIGHOU, 0 OTT0I0G
pmopei kavovika va eivar 16, 18 1) 20 mm.

- 03nyog otAPIENG yIa TO VTOUAGTI
eVTOIXIOPOU 16 mm: TomoBeTroTe
emavw o€ kabe aykioTpo oTepewonc (F)

2 otnpiypata (T), mou depouv emonpavon
e Tov op1Bpo 16.

- 003nyog oTipIENG yia To VTOUAGI
gvToIXIopoU 18 mm: TomofeTroTE
eMavw o€ Kabe aykioTpo oTepewonc (F)

2 otnpiypoTa (T), mou dEpouv emanuavan
e Tov apiouo 18.

- 003nyog oTNPIENG yia TO VTOUAGI
EVTOIXIoPOU 20 mm: 0 0dnyoG oTHPIENS
Twv 20 mm Ggv amaiTel TN Xprion
OTNPIYHOTWY.

AEITOYPTIA

P AkoupmnoTe Ta dykioTpa (F) aTov 08nyd
OTNPIENG YIa TO VTOUAGTI €VTOIXIOHOU KAl
0TO KATW PEPOC TNG EMOAVEINS OTAPIENG
Tou dpoupvou.

AodahioTe Ta dykioTpa (F) pe i Bideg (V).
TomoBeTr0Te TO GOUPVO HEGA OTO VTOUAATTI
evToIXIopoU, avoifTe TNV MOPTO EVTEAWC

KOl OTEPEWATE TOV OTA AyKIOTPA (F)
xpnoigormolwvTag Tic 4 Bidec (V) kai Toug

4 mhaoTikoUg amooTaTeg (D).

vy

Inueiwon: (10xUel yio OAa TO pOVTEAQ)

(e1k. 6e)

Av 0 doUpvoc TTpoKeITal Vo ToToBe TN O KATW
aTo TNV €0TIO, OTPEWTE OPXIKA TNV EMAVW
ouvdeon (R) mpog Ta de&id 1) Tpog Ta aploTePd
£701 wWoTe 0 poUpvog va TomoBeTNOEl OWoTA
(e1k. 5b).

AuUTOC 0 HoUpPVOG OUVOUATE! TO TAEOVEKTHHOTA
TWV (OTATIKWVY GoUpvwY e uaikn peTadopd
BepuOTNTAC PE EKEIVA TWV HOVTEPVWV
boUpvwv pe «avepioTrhpay. Eival gia ouokeur
TOAANATTAWY EQOPUOYWY TTOU ETHTPETEI TNV
aodbalr kal eUkoAn emAoyn 8 diadopeTiKwy
pEBOdWY LayEIPEPATOC. XpNOIYOTIoIEITE Ta
koupuma (A) kot (D) oTov mivaka eAEyxoU yio
TNV eTMAOYI TwV AMAITOUPEVWY TTPOYPAUHATWY
Kol TG Oeppokpaaciac. Ma tnv kaAlTepn
duvaTr xprion Tou dikou oacg dpoupvou Franke,
oupBouleuTeiTE TOV TTIVOKO HAYEIPEPOTOC OTN
oehida 121.

Avepiothpag yugng

Mo va pnv eoTaiveTal n moOPTA, O MVAKAC
eAeyyou kal Ta Aaiva pepn, o doupvog Franke
eival eEOMAIOUEVOC e €vav aveuioTnpa

WUEng mou evepyorolgiTal aUTOPOTA OTAV O
doUpvoc aveBalel Beppokpaaia. OTav eivai
£VEPYOTIOIMPEVOG O AVEUIOTHPAC, EKGUCATAI
OEPAC OTIO TO PTTPOCTIVO HEPOG TOU HoUpvou
AVOPEDQ OTO UTTPOOTIVO TOIXWHO KOl TNV TTOPTA
Tou dpoupvou. MpoaexeTe 1810ITEPA WOTE O
agpac va pnv diatapdacaoel To mepIBAAoY TNG

kouCivag kal o 60puBog va diatnpeital oe
elayioTo emimedo.

Mo TNV MpooTaCia TWV VTOUAGTIIWV OQG,

0 aVEPIOTHPOG ouveyilel va AsiToupyei PETA
TO Hayeipepa, HEXPI 0 POUPVOC VO KPUWOEI
EMOPKWG.

8

To oUpBolo avTioTolxei 0TnV evepyomoinan
NG Auxviac doupvou xwpic Tnv evepyoroinan
Kamolou eidoug Beppavong. Auti n emAoyn
Xxpnotpelel oTov kabapiouo Tou poupvou, OTav
€ival aTevVEPYOTIOINKEVOG, VIO va BAETIETE HEOO
070 OGO PayeIpeUaATOC.

Auxvia ¢poUpvou

Amoyuin

Mo Tnv amoyuén Tou daynTou, OUVIOTATAI

n €&n¢ diadikaoia:
PuBuioTe TO KOUTI ETIAOYEQ TTPOYPOUUOTWY
(A) oTn 6£0n (MATEIPEMA 370 TKPIA
TOYPMMOp.

P PubpioTe To kKoupi BeppoaTaT (D)
otouc 0 °C.

- 117 -



EL

CL85M/CM85M

HAekTpikr olvdeon

O1 poupvol Tne Franke mapexovTar pe

TPIMOAIKO KaAwdIo Tpopod0oaiac peUPOTOC e

eAeUBepouc akpodekTeC. Av 0 poUpvoc eival

povipa ouvoedepgvog aTnV POy 10XU0C,
£YKOTOOTNOTE Pia GUOKeUr) TTou Slaodalilel

TNV amooUvdeon amod TNV MaPOoXI 10XU0GC, He

HI0 amOOTAON AVOiyHOTOC eTadAG (TOUAGXIOTOV

3 mm) mou emTPETEl TNV AR PN amoouvdeaon

oTnv katnyopia Il kaTaoTdoEWV UTTEPTAONG.

BeBaiwbeite oTi:

v' To BUopa kail n mpica eival KAaTaAANAa yior
pelpa 16 A.

v' KaiTa dUo givar eukoAa TpooBacipa Kal
TOTTOOETNPEVQ e TETOIOV TPOTIO, WOTE
KOVEVQ ETTIKIVOUVO TURHA TOUG VO NV gival
TPOOBACILO KOTA TNV l10aywyr 1} adaipeaon
Tou BUopaTog.

v' To Buopa propei va sioayBei ue sukohia.

v' 0 dpoUpvog dev akoupmdel 0To BUoua PeTA
TNV EYKOTAOGTOON TOU GTO VTOUAGTI.

MPOTPAMMATA MATEIPEMATOX

DYZIKO ZYMBATIKO MATEIPEMA

H mnyr) BeppoTnTag mpogpyeTal omd mavw (BepPavTIKO aTOIXEIO
0podng) Kal amd KaTw (BepuavTikd aToixeio Baang). AuTh givai

v' Asv éxouv ouvdeOei atnv idia mpica
01 0kpoOEKTEC OUO CUOKEUWV.

v' Xpnaipormoleite £va KaAwdio TUToU
A 3 x 1,5 mm2z HO5VV-F, otav
avTikaB1oTaTe To Kahwdio Tpododoaoiac
peUPOTOG.

V' BeBaiwbeite 0TI eAEYXETE TIC TONKOTNTEC
Twv eAeUOEPWY AKPOBEKTWV.

Kade = Aywyigo
MmAe = Oudétepo
Kitpivo/mpaoivo=
leiwon

YELLOW-GREEN

BROWN

L LN

Inpeiwon: BeBaiwbeite OTI Ta xapaKTNEIOTIKA
TNG NAEKTPIKNAG EYKATAOTAONG TOU OTHTIOU 0OG
(Téion, peyioTn TIpr 10XU0C Kl pEUPATOC) gival
ouppaTa Pe ekeiva Tou dikou 00¢ Goupvou
Franke.

H ouxvoTtnTa dikTUou kabopileTal KOTG TNV
evepyoroinon.

PuBpioTe TO KOUpTI
Oeppootarn (D) amd 50 °C

n oupBatikn Aeitoupyia payeipéPaTog, n omoia diaodailel
OpOIOPOPdO POYEIPEUD e TN XPAON Hiag oXApag.

MATEIPEMA ME YITOBOHOHZH ANEMISTHPA

OeppavTIKO aToIxEIO (BAON) KAl O AVEWIOTPAG HECO 0TO GoUpvo. H
OUVEXNC Kal opoldpopdn BeppoTnTa payeipelel kol podilel To daynTod
opolopopda. Mmopouv va Hayelpeutouv TauToxpova diadopa paynTa,
e TN XPron T0 TOAU 2 emTESWV.

pEXPI pEY. 260 °C.

PuBpioTe TO KOUYTI
Beppootarn (D) amod 50 °C
HEXPI pEY. 260 °C.

WHEIMO NITZAS

EvepyormoioUvTal HePIKWG TO KUKAIKO, TO KATw (Bdan) kai To

avw (opodn) BeppavTikd oToixeio. H opoidpopdn katavoun Tne
OepUoKpaoiag oe oUVSUAOPO HE TNV UTIOXPEWTIKT KUKAOdOpia agpa
KoB10TA QuTr TN AgIToupyia I6QVIKT YIo TO WOIHO OAwV Twv €18WV
mT00G.

PubpioTe 1O KOUYTI
BeppooTtarn (D) amod 50 °C
pexp! péy. 260°C..

MATEIPEMA ME ANEMIZTHP

To KUKAIKO BeppavTIKO OTOIXEIO EVEPYOTIOIEITAI KO O OVEHIOTHPOG
ekkiveiTal. H ouvexng kai opoiopgopdn BepudTnTa payelpelel

Ko podilel To daynTo opoidpopda. Mmopouv va payeipeuTouV
TauTOXPOVa diadopa daynTa, pe TNV mPolmodeaon va Exouv TIG

i01e¢ Beppokpaoieg HoyelpEPaTog. AuTog gival 0 NmMoTEPOG TPOTOG
HOYEIPEPATOG HE QVEPIOTHPA TTOU O10TIBETOI 08 QUTOV TO poUpvo
Franke kai givar 1I8aviKOG Y10t TNV TPOETOIHACIO KEIK KO YAUKIOHATWY,
KOBWE EMTPETEI TNV TAUTOXPOVN XPON TPIWY EMTESWV.

PuBpioTe To KOUpTTI
Oeppootarn (D) amd 50 °C
pEXPI pey. 260 °C.
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MPOrPAMMATA MATEIPEMATOX

MATEIPEMA ME ANEMIZTHPA MOAAAMAHZ IZXYOZX

Evepyorolgi To KUKAIKO BeppavTIKO 0TOIXEIO 08 GUVOUATHO

LE TN HEPIKT €vEpyOTIOINON TV Gvw (0podn) Kol KATW (Baon)
OepUAVTIKWY OTOIXEIWV KOI TOU QVEUIOTAPO. 2€ OUYKPION HE TNV
Tponyoupevn AeIToupyia, auTh n AeiIToupyia eival EVag 10XupOTEPOC
KOl YPNYOPOTEPOG TPOTOG VIO TNV MTEUEN TNG amaITOUPEVNG
Oeppokpaoiag. Xe ouvdUAOUO Pe TNV OpoIOHoPdN KaTavoun
OepuodTNTOC, N AeITOUPYIG QUTH €ival IBAVIKT VIO TO WHOIHO KPEATOG,
wopiou kair (upapikwv aTo GoUpvo, XpNoIPOTIoIWVTAG PEXPI Kol 3
emmeda.

PuBpioTe To KOUpTI
Oeppootarn (D) amd 50 °C
pEXPI pey. 260 °C.

FPHFOPO MATEIPEMA

To KUKAIKO BeppavTiko oTolxeio evepyomoleital padi pe Ta dvw
(opodn) kar kK&Tw (BAon) BEPUAVTIKG OTOIKEID KO TOV AVEHIOTNPA.
AuTr) amoTehei Tnv Mo 10xUpn AeiToupyia mou diaTifeTal 6To JIKO 00§
doUpvo Franke kai n katavopn BeppdTnTac eival oxedI00PEVN VIO Vo
€ival TEPIo0OTEPO £vTOVN TIPOG TN BAoN. AUTO TNV KAVET IdAVIKT yIo
TNV TPOETOIPAOIO THTOOG 1} YPYOPOU HOAYEIPEHATOG KOTEWUYHEVWY
Tpodipwy yevikd. Mmopei va xpnoigomoindei yia Tnv ypriyopn
6¢ppavan Tou GoUpvou OTNV aTaIToupevn BEPUOKPATIA KAl ETTEITO
Y10 TNV €mMAoyn evog amd Ta dAAa S100€aIua TPOYPAUHATA.

PuBpioTe To KOUpTT
Oeppootarn (D) amd 50 °C
pexp!I péy. 260°C.

3TO FKPIA

Evepyormolgital To BeppavTiko oTolxeio ykpIA oTnv opodr) Tou
boUpvou. e aUTAV TNV TTEPITITWON TO YPNYOPO Hayeipepa o€
emavela akTivoBoliag diaTnpei eowTePIKA HOAAKO TO KPEAG.
Emiong, To yKpIA pmopei va xpnoigoroinBel yia va ppuyavioel
YpNYopa £we Kol 9 deTec wwpi. O dolpvog Franke eivai
oxedI00opuEVOG yia To payeipepa paynTol aTo YKPIA ge TRV MOPTA TOU
doupvou TeAeiwg kAeloTH.

nueiwon: To BeppavTiKO aTOIKEIO YKPIA ival TTOAU (e0TO OTAV
BpiokeTal oe AerToupyia. MpoogETe va pnv T0 OKOUUTNOETE KATA
AaBoc, kKabwg peTaxelpieote GaynTd MOU BpioKeTAI JEGA OTO
dolpvo. Ze kabe mepinTwon, n Franke exer oxedidoel To Gvolypa Tou
boUpVOoU pe TPOTIO TTOU T XEPIA VA TPOOTATEUOVTAI GO0 TO SUVOTOV
TIEPI00OTEPO.

To koupri BeppooTatn (D)

60 TTPETIET KAVOVIKA VO gival
puBuIoPéVO O péyIoTn
Beppokpaoia 200 °C.
QoT1600, pmopei va pubpioTei
o€ xapnAotepn Beppokpaaia,
n ormoia Ba kA&vel o€ auTr TNV
TEPITTWON TO HAYEIPEUA OTO
YKPIA TTI0 apyo.

MATEIPEMA XTO IKPIA TOYPMMO

EvepyormolouvTal To OepuavTIKO 0ToIxEIO YKPIA 0TNV 0podr) Tou
boUpvou Kal 0 avepioTnpag. Zuvduadlel T Hovodpopun akTIVOBoAia
BepuOTNTOGC Pe TNV UTTOXPEWTIKT KUKAOdOpia aEpa pEGa 0TO GoUpvo.
AUTO ATTOTPETEI TO KAWIKO TOU GaynToU OTNV EMGAVEIDN KOl ETITPENE!
oTn BeppoTNTO VO eloxwproel BabuTepa. Mo eEAIPETIKG OTTOTEAEOPOTA
XPNOIHOTOIAGTE TO YKPIA TOUPHTIO VIO AVAHEIKTA GOUBAAKIO KPEOTIKWY
Kall Ao avIKwV, AOUKAVIKAL, XOIPIVA Kal apviola aidAKIa, KOTOMOUAO 0N
oxapa, opTUKI pe GaokOUNAo, XoIpIva dIAETA, K.ATT.

To koupti BeppooTarn (D) 6o
TIPETEI KAVOVIKA va puBpileTal
oToug 200 °C 1o ToAU.
QoT1600, pmopei va pubpioTei
o€ xaunAotepn Beppokpaaia,
n oroia Ba Kdvel o€ aUTH TNV
TEPITTWON TO HAYEIPEUA OTO
YKPIA TTIO 0pyo.

To poAoi eival 0N pubuIopévo yia xelpokivnTn

Avaloyikd cuoTnpa
TPOYPOUHUOTIOHOU UAYEIPEPATOC
(eix. 1a, 1b)

CM CL

Xprjon Tou ¢poupvou, omoTe gival SuVaTo va
HayeIPEUETE OKOUO KO XwPIG TN pUBHION Tou.

Ag€16 koupmi

P Narore 1o Se&l Koupr yia va emAEEeTe
O1a00XIKA TIG ASITOUPYIEC TTOU TIPETET VOl
evepyomoinBouv (xpovodIakomTng, TEAOG
HOYEIPEHATOG, EVOPEN HOYEIPEPOTOC,
pUBUIoN WPAG), TTOU ETIONUAIvVOVTal ATTd
TNV avTioToixn evOEIKTIKT Auxvia ou
avopoaofrvel.

[
ISR =T
iy T
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P MigoTe auTtd TO KON OTIYHIOG VIO VO
eleyEeTe TIC pubpioeig mou £xouv NN
TIPOYPAHHATIOTE! (EPWTNHA), ) TIIETTE TO YIa
TEPITTOU 2 SEUTEPOAETITO VIO VOl AKUPWOETE
TIg puBpioeig (emavadopa).

Ap1oTepO KoupTi (510 Koupmi yia CL)

P Tupiote To apioTepd Koupmi (BEI6 Koupi
yia CL) yio va puBpioeTe Ta x€pia Tou
poloyiou yia Tnv evepyoroinuevn Asitoupyia
(to LED avaBoofrvel).

Auyvieg LED

P AvaBooBrver: EToipn Tpog puBpIoN
1 umodeikvUel To TEAOC TG AgiToupyiag (padi
e 1o koudouvi).

P Avappévn: exeleitar Aerroupyla.

Xpovodiakontng A

» o va pubpiceTe TO XPOVOSIOKOTTN, TATHOTE
TO Koupi 0e&1d pio popd (n avTioToixn
Auxvia LED apyiCel va avaBoofrvel), otn
OUVEXEID YUPIOTE TO APIOTEPO KOUpTTi (OEEI0
koupi yia CL) yia vor HETAKIVAOETE Ta XEPID
WOTE va puOpIoeTE TN OIAPKEID TOU XPOVOU
HOYEIPEUATOC.

P Morhote Eavd 1o Se&IO Koup yia v
emBeBaiwoeTe TN pUBYION, N AVTIOTOIXN
Auyvia LED aANaCel, oTapoTael v.

B 0 Beiktec 6a eMOTPEYOUV TOTE OTNV
apxIkn Toug Bgon yia va urodeifouv
TNV TPEXOUOO wPa: OTaV GTACEI N
WPO TTOU £Xel pUBIOTEL, XTUTIAET TO
KoudoUvI. AUTOC 0 NXOC Umopei vor
oTapaTthoel maTwvTac To 6ei Koupi.
O xpovodiakomTne dev eAeyxel TN
Beppavon Tou Goupvou.

AREn payeipépatog F
» o va puBpioeTe To TEAOG TOU XpOVOU
HOYEIPEPATOC, TTOTHOTE TO KoupTt dUo
bopéc (n evdeikTikr Auyvia LED yia To
oupBoro I=F apxiter va avaBoaBrvel), otn
OUVEXEID yupiaTe To apioTepd koupTi (5e€io
koupTi yia CL) yio vor HETOKIVIOETE T XEPID
woTe va pubpioeTe To TEAOG TOU XpOVoU
HOYEIPEPOTOG.
H Auyvia LED 6a avaBoofrvel yio
Ta emopeva 10 deutepolenTa (yia
evOEXOHUEVEC TIPOOPHOYEG), OTN

ouvexeia n pubuion Ba kaToxwpenOei
Kol n Auxvio LED 6o avaBer otaBepd.
To id10 amoTéAe OO EMITUYXAVETA

e To maTnua Tou 0e€lou KoupTiou
0U0 HOPEC KATA TN OIAPKEID

NG OVAAOUTIAG. 210 TEAOG TOU
poyelpépaToc, n O¢puavon Tou
doUpvou Ba amevepyomoinbei kai

0 1X0C Tou KoudouvioU Ba akouoTel
yio- 1 AemTo, AUTOC 0 NXOC UTTopPEi Vol
oTapaTnoel maTwvTag To 0gi Kouyi.
Inueiwon: Xtn AREn Tou payeipépaTog,

0 HOUPVOC TTOPAPEVE! VIO OPKETH AETITA O
BeppoKpaTia KOVTA OE QUTHV TTOU €iXaTe
puBpioel mponyoupévwe. Oa ATav Kahod, Aoimov,
va adaIpEaeTe TO GaynTO A6 UECO VIO VO NV
mapaynOei.

A\EN payeipépatos T=F pe
koBuaTepnuévn évapin T=F
H kabuaTtepnpevn evapén poyelipéPaToc
umopei va evepyomoindei Hovo PeTA TO TEAOG
NG 010d1KaCIAC HayeIpEPATOC, OTAV OPIOTE],
maTwvTac To Oe€10 Kouui emBeRaIwVETOI
n Aeiroupyia ,,stop“ kai avaBer n Auxvia LED
mou avaBoaoBrvel yia To aUPBoAo .
MepioTpeyTe TO OPI0TEPO KoupTi (Jeki
koupi yia CL) yio va puBpioeTe kai Tnv
£VOPEN TOU XPOVOU LOYEIPEUATOC (HUOIKA
auTo Ba yivel IV TO TEAOG, ETTOUEVWE TA
XEPIA PITopoUV VO HETOKIVBOUY HOVO TTIoW).
P EmBepaioTe maTOVTOC Eavd TO Bef
KoupTT.
P Ta Sedopéva propouv emong va
ammokTNOOUV QUTOUOTA EMITPETIOVTAC
T0 avaBoofnua va ouveyioTei yia 10
deuTepoAemTa.
B 01 Auyvieg LED yia T ouppora T=F
Kol Ba mapapeivouv avappEVeC
Kol o poupvoc Ba evepyoroinbei Ty
wpa ToU €xel puBpIOTE, OMOTE KOl Ba
mapapeiver avappevn povo n Auyvia
LED yia o oupBoro T=F.
B 570 TéAoC TOU payelpgpaTog, To
koudoUviopa Ba akouyeTal yia 1 AemTo,
AUTOC 0 NXOC UTTOPEI VO OTAPOTHOE!
TOTWVTOG TO OEEi KOUNTI.
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PUOUION TPEXOUCHC WPOC g

>

>

Mo va puBpioeTe TN OWOTH WPEA, ATTAG
TIOTTOTE TO KOUTI TPEIG GOPEC (N EVOEIKTIKNA
Auyvia LED yia 1o oUpBoAo Tou pohoyiou
apxilel va avaBoaBrvel) Kal, 0Tn oUVeXela,
TTEPIOTPEWTE TO APIOTEPO KOUWT (OeE10
koupri yia CL).

MeTa T pUBUIoN TNG OWOTAC WPAC,
matroTe 1o Oei Koupri yia emBeBaiwaon.

Evepyomoinon yia mpwTn dopa

>

Otav xpnolporoigite To GoUPVO yia TPWTN
dopa, BeoTe Tov 0g AgiToupyia Gdelo e
TO O1aKOTITN BEPUOKPOTING PUOHIOHEVO
oTn peyioTn Beppuokpacia yio TOUAdYIoTOV
40 AemTd Kol oepiCovTag TO XWPO.

®  The odour noticed during this
operation is H oopr) mou mapatnpeital
oTn d1dpKela QUTHG TNG Epyaaiag
odeileTar oTnV €EATHION OUCIWV TTOU
XPNOILOTOIoUVTal VIa TNV TTPOCTAGIa
TOU GOUPVOU OTO XPOVIKO OIGOTNHO
HETOEU TNG KATOOKEUNG KAl TNG
£YKATOOTAONG.

MeTa Ta 40 AenTd, o poupvog Ha
eival €ToIgoG yia xprion adou mpwTa
KPUWOEL.

MpaKkTIkEG oUPBOUAES

D> na emtuyia oo payeipepa pnv TomodeTeiTe
ToTE Ta haynTd oag PEoa oe KpUo
doupvo. MepigéveTe PPl va emTeuyOei
n pubuiopevn Beppokpaaia.

D> Kard 1o payeipepa, pnv TomoBeteire moté
KOTOOPOAEC 1} okeln ameubeiog oTo Oamed0
Tou houpvou.

v" Na 10 Tomo0eTeiTe TTAVW OTIC TTAPEXOUEVEC
OxApEG N oTa Tawid oUAAoyNG Aioug, og
pio amo Tig 5 d106€aidec BEoeig.

AladopeTikd, Uropei va mpokAnoei
{nui& 010 OPAATO Tou houpvou.

D> 0 31kd¢ oag dpoupvoc Franke xpnotporoiei
pia €181Kr) eMOTPWON OUGATOU TIOU Eivall
oAU eUkoAn oTo kaBdpiopa. QoTo00,
OUVIOTATAI VO TNV KOBOpICETE TOKTIKA yia va
amopelyeTe TO Hayeipepa MAVW 0 BPwUIES
Ko IponyoUPeVa UTTOAEIPHOTA hayNTwV.

D> Tuxov autokaBapIZOHEVA TOIXLHOTO
(OV TTOIPEXOVTON) UTTOPOUV VO KABOPIOTOUV
e oamouvI Kal vepo (BAeme odnyieg
koBopiapou).

Inueiwon: Mpiv amod Tnv evepyoroinon Tou

doUpvou, diaBaaTe TIG 0dnyiec xpovodIaKoTTn

(BAee oeAida 120).

MINAKAZ MATEIPEMATOZ
PUOuion Eidog ¢paynTtou Bapog 0Ofon Xpovog mpoBe-  PUBpion Aigpkeia
KOUMTIOU (kg) oX&pag*  ppavong KOUMTIOU (Aem.)
emAoyng (eAax.) OeppooTaTn
DdYZIKO Wnrd xolpivd 1 3 9,5 180 °C 65-75
ZYMBATIKO OpeAéTeg 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
MATEIPEMA MmakaAidpog - Toimoupa 1 3 9,5 180 °C 15
- KOAKQVI
Ywpakia 1 2n4 9,5 175 °C 25-30
- Miteg 1 2 10,5 200 °C 40-45
Wapt yAukou vepou 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
—_— MoAévTa e odAToa 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Toilkeik 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
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PUpion Eidog ¢paynTou Bapog ©¢on Xpovog mpoB&-  PUBuion Ardpkeia
KOUpTIoU (kg) oXGpac*  ppavong KOUUTIIOU (Aem.)
emAoyng (ehay.) OeppooTaTn
MATEIPEMA  Wnto xoipivd 1 3 9 180 °C 60-70
ME KouvéAi aTo poupvo 1 2 9,5 190 °C 55-65
YNOBOHOHZH Crescia Marchigiana 1,5 2 10 200 °C 25-30
ANEMIZTHPA  (yprjyopo emimedo wwyi)
KapaBideg aTo dpoupvo 0,5 3 10 200 °C 30-40
MmakaAidpog - Toimoupa 2 2n4 7,5 150 °C 25-30
vy - KaAKAVI 2 2n4 9 180 °C 25-30
x Wwpakia
\— TapTeg dpouTwy 1,5 2 9 175 °C 30-35
MiTec pe KpEag Kal 2 3n5 9 180 °C 40-45
Aaxavika
WHZIIMO Ywpakia 1 3 Mo va 170 °C 30-35
MNITZAZ Wopi mitag 1 1 emToyUveTe Max 14-18
XopTomTa 0,8 3 T0 XpOVO 180 °C 45-50
Mitoo 0,4 1-3 mpoBéppavong,  Max 12-14
CD Kotomouho oe koppatia 0,8 2n3 xpnotporoinote 170 °C 55-60
G DPOYKOKOTA - KOUVEA 0,8 2 N AeiToupyia 170 °C 70-75
0€ KOPATIO ,[pryopo
TahomoUAa 1,5 3 pavyeipepa“ 170 °C 85-90
namao 1,5 213 170 °C 80-85
Poot pmd 1 3 185 °C 105-115
Toimoupa - mépka - 0,8 3 150 °C 17-23
pmokaAiapog
Tep1oTa Aaxavika 1,5 3 180 °C 40-45
MrmiokoTa 0,5 3 160 °C 13-17
TapTec dpouTwV 0,8 3 170 °C 32-38
Mapéykeg 0,5 3 90 °C 70-75
MATEIPEMA  KoAokuBoywpo 2,5 2n3 7 180 °C 25-30
ME Wwpi ohikig aAéoewg 1 1-4 8 190 °C 30-35
ANEMIZTHPA  ®UAo odoAidTag 1 1-4 8 190 °C 30-35
ANJUPG pTTIOKOTO 0,75 1-3 8 190 °C 25-30
XopTomTeg 1 3 7 180 °C 55-60
Kéik 0,5 2n3 7 180 °C 25-30
(&) TupomiTeg 1,5 3 7 180 °C 25-30
Méotpoda otn AadokoA 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
MATEIPEMA Kouvéh aTo poupvo 1,5 1-3 7,5 200 °C 115-125
ME Miteq pe kpeag 1,5 1-3 7,5 200 °C 50-55
ANEMIZTHPA  Miteg pe kp€ag kal 1,5 1-3 7,5 200 °C 35-40
NOAAANAHZ  Aayavika
1ZXYOX Kotomouho 1,5 2 6 180 °C 60-65
Toupouvakl YaAaKTOG 6,5 3 7,5 200 °C 370-390
010 $poUpvo
oA ANQUPA pmioKOTa 0,3 3 6 180 °C 20
(%) TéipTeC dPOUTWY 15 3 75 200 °C 30-35
MoTateg 010 oupvo 3 6 180 °C 30-35
FPHIFOPO ®okaTola 1 3 11,5 Max 55-60
MATEIPEMA  Wypdkia 1 1-4 5,5 180 °C 20-25
Wopi oikaAng 1 3 5,5 180 °C 25-30
Mitoa 0,9 1-3 11,5 Max 10-11
Poot pmd 1,5 3 5,5 180 °C 35-40
ﬂ Xolpivo/Bodivo prouT 1 3 5,5 180 °C 110-120
TahomoUAa 1 3 5,5 180 °C 45-50
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PUpion Eidog ¢paynTou Bapog ©¢on Xpovog mpoB&-  PUBuion Ardpkeia
KOUpTIoU (kg) oXGpac*  ppavong KOUUTIIOU (Aem.)
emAoyng (ehay.) OeppooTaTn
2TO IKPIA DdTeEPOUYEC KOTOTTOUAOU 1 4n5 7 Max 25-30
Maidakio 0,8 3 7 Max 25-30
XTéVia 0,5 3n4 7 Max 14-16
hated NatdTeq 010 GoUpvo 1 3 7 Max 25-30
Wapi yAukou vepou 1 3n4 7 Max 25-30
TopaTeg oykpaTev 0,4 213 7 Max 25-30
SouBAdakia xeAioU 0,5 3 7 Max 25-30
SouBAdkia yoAomouhag 0,5 4 7 Max 25-30
MATEIPEMA 6010 koTomouAou 1 415 9,5 Max 25-30
3TO FKPIA XolpIva maidakio 0,5 4 14 Max 40-45
TOYPMN DpaykOKoTa 0€ 1,2 4 14 Max 30-35
KOHHATIO 1 3 8 Max 20-25
Néotpoda oTn 1,5 3 14 Max 35-40
<y AadokoMa 0,8 4 14 Max 30-35
x Kotémouho o€ koppdTia 1 4 14 Max 20-25
OptUkia 1 415 14 Max 10-15
AoUKavIKO
Aaxovika

Inpeiwon: O1 evOeieIC TOU TAPEXOVTAI GTOV THVAKA TTPOEPXOVTOI OO OOKIPEG TTOU
mpaypaTomomenkayv amd pio opdda amo emayyeAdaTies payeipec. Mapéxovtal Hovo we
Ka®odryynan kai prmopouyv va Tporomoinfoly cUudwva pe To TPoowTTKA 00¢ yoUoTa.

KAGAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

Mmopeite va kaBapioeTe To doupvo pe Tov
ouvnBn TPOTIO (UE ATOPPUTIAVTIKY, OTIPE!
kaBapiopou poUupvou) ahAd Hovo oTav eival
TOAU BpOpIKOC Kol o1 AekEDeC gival 181aiTepa
€migovol.

INUOVTIKO

MpIv TNV eMoKeUr Tou GoUpvou, Va Tov
amoouvdgeTe mavTa. H Aeimoupyia Tng
OUOKEUNG gival aodaAnc pe Kal xwpic odnyoug
TOYIQV.

- To pépn Tou $polpvou amod avoteidwTo
XGAuBa kal opdATo Ba Tapapeivouv oav
KoIvoupyia av KaBapiovTol TAKTIKG pe
vepd N e10IKA OTTOPPUTIOVTIKA. [pooexeTe
va okoutti{eTe KNG Ta EPN UETA TO
KoBapiopa.

- 2Tn Baon Tou doupvou dnuioupyolvTal
TAvVTO OTiyPOTa Ao MTOINEG KOl
umrepxelhiogig amd diadopa mpoidvTa
HayelpEPaTog (0aAToeg, Caxapn, aompddia
auywv Kai Aitm).

[

O1 mToINIEG TTPOKUTITOUV KOTA TO
poyeipepo kar opeihovTal OTIG

TOAU UWNAEG Bepuokpaoiec, evw

ol UTiepXeIAiOEIC 0TN XPHonN TOAU
HIKPWV HOYEIPIKWY OKEUWV N} eEaITIOC
AavOaougvng ekTiunong auénong Tou
OYKOU ToU GaynToU KATA TO Hayeipepa.
AuTd T U0 (nTAHOTO ETIAUOVTAI P
TN XPNON HOYEIPIKWY OKEUWY Je WnAd
TOIXWHOTO 1] HE TN XPNON TwV TAYIwV
oUAOYNC AITTOUG TTOU TIOPEXOVTOI HE TO
doUpvo.

Mo Tov KaBapiouo Tou KATw PEPOUGC TOU
doupvou, ouvioTaTal N adaipeon Twv
KNAIdwv 0TV 0 dolpvoc eival Aiyo (eaTog.
01 knAidec kabapiCovTal Mo eUkoAa dTaV
eival akopa GpeoKec.

- [oTé unv xpnoluoroleite apouyyapakia -
V10 TPIYIHO, ATOAAOOUPHA, UOPOXAWPIKO
0&U 1 dAa TpoidvTa TTou Ba pmopouoav
va ypatlouvioouy 1) va onuadéyouy Tnv
emadavela.
Mnv xpnoipoToIEiTE ATHOCOUCTHHATA 1)
MAUOTIKG UNXQVAHOTA uYnAng mieong.
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Ka®apiopog Tng mopTag Tou poupvou

P HmopTaTou Golpvou TPETE! v
KoBapileTal (E0WTEPIKA Kol eEwTEPIKA) e
(e0T0 vepod, OTav 0 GoUpPVOoG gival KPUOC.
Mnv xpnaoiporoigite SIaBPWTIKA TOVIA.
KaBapileTe 1o TCOUI XpnoIgoTOIWVTAC EIGIKA
OTTOPPUTTOVTIKA.

P Kabapitete Tig empaveieg and opdAto
KoBWG Kol To E0WTEPIKO TOU hoUpvou
pe CeaTo vepod Kail dn S1aBpwTIKO
OTIOPPUTIOVTIKO.

Adaipeon TwV E0WTEPIKWV KPUOTAAAWV
NG mMOPTAG Tou poUpvou (HOVO YIO TO
povTéAa CL) (Eik. 2)
Ta kpUoTAAAG TNG TTOPTAC TOU GoUpPVOU
pmopoUv va adaipeBoulyv, woTe va eival SuvoTog
0 eTmpeAnG KabapIoPOG TWV E0WTEPIKWV
KPUOTAAAWY, OULGWVA pE TIC TOPAKATW
odnyiec:
Me Tnv mopTa TeAeiwg avoIxTr, TEPIOTPEWTE
TOUC GUO HOUPOUG AVAOTOAEIG (HE TN
Ae€n (KAGAPIZMOZ)) 0TO KATW PEPOG TNG
mopTaC kaTa 180°, £T01 WOTE VA XwPAve OTIG
utrodoxE¢ oTo houpvo.

Inpeiwon: BeBaiwbeite 0TI TOug exeTe
TEPIOTPEWEI MANPWG (01 avaoTOAEIC KAEIdWVOUV
oe auTnv TN Ogon).
AvaonKwoTE TTPOOEKTIKA TO €0WTEPIKA
kpuoTahAa: O1 dUo avaoToAeic Ba
QTOTPEWOUV TO KAEIOIJO TNG MOPTAC
(av o1 avooToAeig Oev Exouv epioTpadei
ARPWE, N adaipeon Twv KPUOTAMwY Ba
TIPOKAAEOEI TO AETO KAEIOILO TNG TTOPTAG).
P MeTd TV 0AOKARPWOT TwV AEITOUPYIGY
koBapiopou, emavoTonofeTnoTe Ta
€0WTEPIKA KPUOTOAAD (N owaTr BEan
umodeikvueTal amo Tn dpdon (WHMENO
I'YAAIy, n omoia mpemel va dioBadeTal
KoBopd) Kol TEPIOTPEWTE TOUC OUO
OVOOTOAEIG GUYKPATNONG KPUOTAAAOU THow
oTNV apyIkr Toug BEan.

A MoTe pnv mpoomaBeite va kAeioeTe

TNV mOETA OTAV 0 EVOC 1} Kl 0 QU0 OVOIOTOAEIG
£XOUV HEPIKWE 1 TANPWC ameAeubepwoel T
€0WTEPIKA KpUoTaAAa. MeTd Tov kaBapiopo,
va BupdoTe va ieploTpedeTe MAVTA TOUC dUO
OVOOTOAEIC TIPIV AT TO KAEIGIIO TNG TTOPTAG.

Adaipeon TwV EOWTEPIKWV KPUOTAAAWV
NG mMOPTAC Tou poUpvou (HOVO VIO TA
povTéAa CL) (Eik. 3)

To kpUoTahho Tng mMoPTAC TOU HoupvoU

umopei va adaipedel, woTe va eival duvaToC

0 eTMpeANG KABAPIoUOG TWV ECWTEPIKWY

KpUOTAAMwY, oUpdwva pe TIC TAPOKATW 00nyiec:

P Me v nopra teAelng avoixT, nepioTpeyTe
TOUG OUO HOUPOUG AVOOTOAEIC OTO KATW
pEPOC TG ToPTAG KaTd 180, (e1k. 3a
Kol 3b).

Inueiwon: BeBaiwbeite 0TI TOUC €xeTe

TIEPIOTPEWEI MANPWGE (01 AVOOTOAEIG KAEIdWVOUV

o€ auThv TN 6gon).

AvOONKWOTE TTPOOEKTIKA TO €0WTEPIKA
kpuoTaMa (Eik. 3c): O1 duo avaoToleig Ba
QTOTPEWPOUV TO KAEIOIJO TNG TOETOAC (v Ol
avooToAeig Ogv Exouv TepioTpadei TARPwG,
n adaipeon Tou KpUoTAAOU Ba TPOKOAECE!
TO ApEe00 KAEIOIIO TNG TTOPTAC).

P o va adaipeoeTe 1o KPUGTAAO ToU
BpiokeTal avapeoa, oupeTe TTPOG Ta £Ew
1o OU0 mAaiva povwTikd (EIK. 3d) ko
0Tn ouvexela TPARNETE TPOC Ta €W TO
kpuoTaho (Eik. 3e).

P Metd Ty 0AoKARPWON Twv AEITOUPYIGY
koBapiopou, emavaTonofeTnoTe ToV
evdiapeoo kpuaTalo (Eik. 3f) (n owoTnh
6£on umodelkvUeTal amd Tn Gppaon
(WHMENO I'YAAD, n omoia mpemel va
dloBadeTal kaBapd) e10ayOVTAC TOV
TIPOOEKTIKA OTIG OXETIKEC E00XEC Ol OTIOIEC
BpiokovTal 0TO £MAVW PEPOC TNC TTOPTOC KOl
OTIPWXVOVTAG TOV HEXPI TO TEAOG TNG ECOXNG.

P Eneita, avTIKOTOOTAGTE KaI Ta SUO HOVWTIKG
(Eix. 3g) pe 1810iTEQN TTPOCOXN VIO VO
diaodalioeTe OTI €xouv elooxOei 000 MO
peoa viveTal, pexpl va Epbouv oe emadr ue
TNV Mavw aKpen Tng mopTac.

P Tehog, EMaVOTOMOBETAOTE Ta ECWTEPIKY
kpuoTaAa (Eik. 3h) kal TepIoTRPEWTE TOUG
OU0 OVOOTOAEIC GUYKPATNONG KPUOTAAAOU
oW 0TNV apxIKn Toug BEON KAEIOWHOTOG.

A Moté pnv mpoomaBeite va kAeioeTe

TNV TOPTA OTOV 0 £VOG ) Kal 01 SUO OVOOTOAEIG
£XOUV PEPIKWG N TANPWG ameAeubepwoel Ta
€0WTEPIKA KpUOTaAAa. MeTd Tov KaBapiopo,
Vo BupGoTe va TepIoTpedeTE TAVTA TOUG OUO
QVOOTOAEIC TIPIV AT TO KAEIGILO TNG TTOPTAG.
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Adaipean Tng mOpTOG TOU GpoUpvoU

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

Mpoc digukdAuvaon Tou kaBapiopol Tou

doUpvou, n mopTa TOU HOUPVOU PTTOPET VOl

adaipedei ekTEAWVTOG TIC €ENG eVEPYEIES
0TOUG PeVTEDEDEG:
O1 pevTeoedec eival e€omhiopévol pe
duo kivnToug Hoxhoug aodalionc (A).
AvoonkwoTe To HoxAG aohaAiong (A) yio v
omeAeuBepwOoeTE TO HEVTEDE.

P ST ouvéxela, avaonKQoTE TNV MOETA Kal
TpaPBnETe TNV Mpog Ta £€w. Ma va To KaveTe
QuTO, KPATNOTE TNV MOPTA Ao TIC TAXTVEC
TTASUPEC KOVTA OTOUC peVTEOEDEC.

» Mo my enavaTonodTnon Te mepTaC,
€10aYAYETE TPWTA TOUG HEVTEOEDEG OTIC
UTTOOOXEC TOUG.

P Mpiv khelogTe TV TOPTa, BupnBeite vo
TEPIOTPEWETE TOUG OUO HOXAOUG aodhaAIonG
(A) TTOU XPNOIKOTIOIOUVTOI WG TTPOCOPTAHATA
peVTEOEdWV..

AvaTpeTe OTIG €IKOVEG OTO TEAOG TOU TTOPOVTOG

gyxelpidiou.

Adaipeon Twv mAaiciwv oTAPIENG

P AuyioTe TIpog Ta KATw TO EEPTNHA TIOU
ouvdEETAl TNV AUAGKA KOl 0PaIPEDTE TO
QTo TNV €00XT).

P Teipete To mAaiolo TPOG Ta v KOTA
mep. 60° kal ompwiTte To eAaPpwG oTNV
KoTeuBuvon Tng KAiong.

P Kparwvtag To MAGIoIO yeppevo, adalpeoTe
TOH OUO EMAVW AYKIOTPO OTTO TIG AVTIOTOIKEG
oreC.

\3

TomoO£TnoN Twv MAaIGiwv 0TAPIENG

P KparwvTag To TAGICIO YePHEVO, E10aYAVETE
TO ETTAVW OYKIOTPO OTIC OVTIOTOIXEG OTTEC,
OTIPWYVOVTAC EAAPPWG 0TNV KaTeUBuvon
NG KAiong.

P Me To mhaioio yepuévo, TpaBhETe aThY
KoTeuBuvon TNG KAIONG péXP! Ta EMAVW
AYKIOTPO VO OTAHOTHCOUV TTOVW OTO
eEWTEPIKO HEPOG TOU TOIKWHATOC TOU
Balapou.

P [upiote To MAaioI0 TIPOG TO TolXwa TOU
BaAdpou. AuyioTe TPOG Ta KOTW
T0 ££APTNUA TTOU OUVOEETAI OTNV AUAGKA Kall
adaIpEQTE TO OO TNV ECOKT).

AvTiKOTaOTOON TNG AGPTTIOG TOU poUpvou

s

O1 poupvor Franke
OI0OETOUV IO KUKAIK
Aapmo mou BpiokeTal
ETOVW OPIOTEPA OTO
oW PEPOC TOU
BaAapou. Mo va
OVTIKOTOOTHOETE TN
Aauma Tou poupvou,
okoAouBnoTe TIg
TOPAKATW 0dnyieg:
P AnevepyormomoTe TV IAPOXH TNG GUOKEUNG
HEOW TOU TOAUTIOAIKOU BIGKOTITN TTOU
XPNOIHOTIOIEITAI YIa TN OUVOEQT) TNG OTNV
NAEKTPIKN EYKATAOTOON 1} OTTOOUVOEDTE TO
Buopa, av eivar mpooBdaaiyo.
ZeB1dwOTE TO YUAAIVO KGAuppa (A).
ZeBI0waTe TN AQPTIAl KOl OVTIKATOOTHOTE
TNV e Jio AGPTa pe avToxr) oe uynAec
Beppokpaoiec (300 °C) pe Ta €Eng
XOPOKTNPIOTIKA:
- Tdon: 220/240V ~ 50-60 Hz
- loyuc: 25 W
- uvdeon: G9
P Enovaromo8etioTe To YUdAIVO KAAUPH (A)
Kall ETTAVOIOUVOEDTE TNV TTAPOXN 10XUOC.

vy

Mpoooxn! Znuia otn Adpma eEautiog
eodpaApévou xeipiopou!
D> Anodelyete va ayyileTte TIC AGHTES pie
YUHVA XEpIQL.
XpnaoiporoinoTe éva mavi 1 xapTi koudivag.

A MPOXOXH! MBavoTnTa

nAekTpomAniiag!

D> BeBaiwbeite o1 0 holpvoe eival
QTTEVEPYOTIOINUEVOG TIPIV OVTIKATACTIOETE
T Adpma.
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A MPOSOXH! HAekTpomAngia sEauTiag

eapaApEvou xeipiopou!

D> Anevepyoromote 10 ¢poupvo.

- Avdhoyo e Tov TPOTIO £yKATAGTAONG
Tou doupvou: AdaipEaTe To BUopa N
OTTOOUVOEDTE TOV GOUPVO aTd TO PEUHO
amd Tov OIOKOTITN TS KEVTPIKAC TAPOXNS
10XU0G, T.X. KaTeRAOTE TNV 00hAAEI TOU
boUpvou oToV NAEKTPIKO TTiVaKO.

TEXNIKA AEAOMENA

Taon mapoxnc 10XU0G Kol ouxvoTnNTa 220-240V, 50/60 Hz

SUVOAIKI OVOUOOTIKNA 10XUG KO OVOUAGTIK TIH 2850 W ~ 16 A

TTWONG aopareiacg

loxUg Kal OEppaAVTIKG OToIXEIO

Avw 1000 W
KGW ........................................................................ 1 z5ow ..................................................................... .

[kpIA 2250 W

KukAikod 2000 W

Aépag 30W

AvepioTipag ehamTOueEVNG Pong 15 W

Adpma poupvou 1x25W
YNOXTHPI=H
Se mepimTwon omoloudnmoTe TPOBANUOTOC ) Autéc ol
AeITOUPYIOg, ETKOIVWVHOTE UE TO! mAnpodopiec
efouolodoTnpeva KEVTPA eEUTINPETNONG TTAPEXOVTOI TNV
NG Franke (avaTtpé€re otn AioTa mou mvakido

EMOUVATTETAN).

MoTe pnv amodEXeoTe TIG UTINPETIEG N
£€0UCI000TNPEVWY TEXVIKWV.
MNpoaodiopioTe:

- 70 €i00¢ TNG BAGRNG,

- 70 HovTeho TN ouokeunc (Art./Cod.),
- TO ogIpIakod apIOuo (S.N.).

oTOIxEIWV TNG
OUOKEUNG OTO
MoTOMOINTIKO
eyyunong.
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ATOPPIWH

INAnpodopieg yia TOug XpRoTeg
|

Me Tn owoTH aMOPEIYN TNG CUOKEUNG OUIBAONETE
oTnv amopuyn emKivOUVWY EMMTWOEWV OTO
mepIBAANOV Kai TNV Uyeia.

To otpBoho aTo mpoidy
1 TN OUOKeUAOIO
utrodeIkvUEl OTI N
ouoKeUn Ogv TPEMEl
VQl OTTOPPITITETON OTO!
0IKIOKG amoBANTa.

MepioooTEPEC MANPODOPIEC OXETIKA PEe TNV
avakUKkAwan Tng ouokeur|c diatiBevTar amd
TNV 0PPOdIO OPXI, TNV TOTTIKT UTINPETIO
OIOKEIPIONG ATTOPPIMUATWY 1) TOV TTPOUNBEUTH
TNG GUOKEUNG.

AmoppiyTe TN OUGKEUT), ) OTTOIx TTPETTEN VOl
amoppidhBei, o€ £101Kd onpeio GUANOYNC
OTTOPPIPHATWY Y10 NAEKTPOVIKEG KOl NAEKTPIKEG
OUOKEUEC.

>e ouppopdwon pe Ty Odnyia

2012/19/EE oxeTika pe T peiwan Twv
€MIKIVOUVWY OUCIWV TTOU XPNOIUOTIOIoUVTOl 08
NAEKTPIKO Kal NAEKTPOVIKO £EOTTAIGHO, KOl TNV
amopEIYn oTToRARTWY.

AOKIMAZMENA ®ATHTA

To otpBoho diaypappevou Kadou
QTTOPPIPHATWY pe pOOEG OTN OUOKEUTN
umodelkvUel 0TI 0To TEAOG TNG didpkelag (wng
TOU TO TPOIdV Oev TPETEl va amoppihOei we
0IKIOKO OTTORANTO.

JUVETWE, 0TaV N cuokeun ¢Bacel aTo TEAOC TNG
d1dpkelag Cwnc TG, 0 XPoTng odeilel va T
peTadEPE! 0€ KEVTPO AVOKUKAWGONG KaTAAANAO
Y10 NAEKTPOVIKA KO NAeKTPOTEXVIKA amdBANTa,
1) VO TNV ETIOTPEWEI GTOV TTPOUNBOEUT OTOV
QyOPAOEl IO TTOPOHOIA VEX GUOKEUT).

H evdedelypévn xwpiaTr ouAoyr dxpnoTwv
OUOKEUWV yia eTTakoAoudn avakUkAwaon,
emeepyaaoia kal GIAIKN TPog To TEpIBAAOV
andppiwn oupBailer oTnv amoduyr evoc
duvnTIKA apvnTIKOU avTiKTUTIOU OTO TIEPIBAANOV
KOl TNV Uyeia, evw S1IEUKOAUVET TNV avaKUKAWaON
UNIKWV TTOU XPNOIUOTIOIOUVTOI OTNV KATOOKEUT
OUOKEUWV.

MAnpodopieg yia IVOTITOUTA SOKIHWV

Mo va uohoyioeTe Tov OyKo, adaIpEaTe TO
€0WTEPIKA TTAEUPIKA OUPHATIVO KAVAAIQ,
av uttdpxouv (oUPdwva e To mPOTUTIO
2009/60350-50304/EN).

Se ouppopdwon pe To mpotumo EN 60350 Tn¢
Aiebvouc HhekTpoTexvikng EmTporrc (AHE) Oi
TAPOVTEC TIVAKES £Xouv dnuioupynBei yia TIC
€AEYKTIKEC OPXEC He aKOTIO Vo SleuKoAUVOEI N
avaAuon kai n dokipn d1ahpOpwV CUOKEUWV.

MNw¢ va eppnveleTe TOV TiVAKA
HOYEIPEPATOC

TO mivakac mpoTeivel mola gival n 18avikn
AEITOUPYIO yIa €Va OUYKEKPIUEVO GaynTO TTOU
poyelpeUETOI OE €val I} TTEPIOCOTEPA EMITTEDQ
TOUTOXPOVO.

O1 xpbvol HoyeIpEPaTog avadepovTal

oTnV glo0aywyr Tou daynTou 0To Goupvo,
efalpoupevng TnG mpobEppavaong (av
amoITeiTal).

H Beppokpaoia kal o XpOVOl HaYEIPEHATOC
eival KaTé TpoaegyyIon Kal EE0PTWVTAI amd
TNV TOIOTNTA TN TPOGNG Kal Tov TUTTO TOU
afeooudp.

XpnoIpomoInaTe apXIKA TIG TTPOTEIVOUEVEC
TIHECG KOI av TO amoTeAeopa Oev eival OMwe
avopEveTal, auEnoTe 1) HEIWOTE TO XPOVO.
JUOTAVOUYE VO XPNOIUOTIOIEITE TO TTOPEXOUEVA
ateooudip, TIC GOPHEC IO TO KEIK KOI TA TOWI
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and okoUpo peTalho. AkohouBnote Tov ivaka  TauTdXpOvo payeipepa S10BOPETIKWY
EMAOYWV TTOU aTaPIOUE! T TTAPEXOUEVD dbaynTwv

QVTIKEIJEVA Kal TNV TOTTOOETN 0T TOUG 0Tl

diddopa emimeda.

XpNoILOTOIWVTOG TIG TTPOTEIVOUEVEC
AeiToupyiec e€agpiopou, ival SUVaTO Vo
HayelpeUETE TAUTOXPOVA O€ DIOGOPETIKA
emimeda. OTav payelpeUeTe OE €va UOVO
eMmimed0, UTTOPEITE EMIONG VA XPNOIKOTIOIEITE TN
oTaTIKN AeIToupyia.

TuvTtayn AgiToupyia MpoB¢-  Emimedo (amd  Oepp.  Xpovog Afeooudp/Inpeiwoeig
ppavon  K&Tw mpog Ta  (°C) (AemTdr)
mavw)
MmiokoTa STATIKH NAI 4 160 20 Emm. 4: emimedo Tayi
shortbread oulhoyng Aioug
MOAAATIAH NAI 3-4 160 23 Emim. 4: emimedo Tayi
IZXYZ ouloyng Aimoug
Emim.3: BabU Tayi
oulhoyng Aimoug
Mikp& KEIK STATIKH NAI 3 160 25 Emm. 3: emimedo Tayi
ouloyng Aimoug
MOAAATIAH NAI 3-4 160 23 Emim. 4: emimedo Tayi
IZXYZ ouloyng Aimoug
NavTteomavi 2TATIKH NAI 2 160 45 Emim. 2: oppayiaKEIK
Xwpi¢ Aimap& o€ oxapa
MOAAANAH NAI 2 170 30 Emim. 2: dpoppa yia KEIK
IXXYX o€ oxapa
MnAomiTa STATIKH NAI 1 180 65 Emim. 1: pOppa yia KEIK
o€ oXapa
IPHFOPO NAI 1 180 55 Emim. 1: poppa yia KEIK
MATEIPEMA o€ 0Xapa
AUo pnAomTeg IPHIFOPO NAI 1-3 180 80 Emm. 3: dopua yio KEIK
MATEIPEMA o€ oxapa
Emm. 1: pOppa yia KEIK
o€ oxapa
K€k pe payia STATIKH NAI 2 165 27 Emim. 2: oppa yIa KEIK
MOAAATAH NAI 2 165 35 oe oxapa
IZXYZ Emim. 2: dOppa yIo KEIK
o€ oxapa

Mayeipepa 010 YKpPIA

Av payelpeUeTe dpaynTa aneubeiag oTn oxdpa, TomoBeTHOTE Eva TaWi
ouNoynr ¢ AiToug oTo emimedo amod KATwW.

AuTO OUNEYEI Ta UTTOAEIPpATA payEIPEPATOG Kol SlaTnpei Tov doupvo
KaBapo.

Kota o ynoipo, ouvioToupe va adroete 3-4 cm eAelBepo xwpo oTnv
UTPOOTIVA AKPN TNG OXAPAG yia va OleUKOAUVETE TNV adaipear) TNG.

Ddpuyaviopévo TKPIA NAI 4 200 3-5 Emim. 4: oxdpa
oavTouITG *

(mpoBéppavan

5 AemTd)

Xapmoupykep TKPIA OXI 4 200 35 Emim. 4: oxapa
**(xwpig Emim. 3: Tawi ouNNoyng
mpobéppavon) Aimoug

* 510TNPEITE TNV TOPTA KAEIOTH 0 OAN TN SIAPKEIA HOYEIPEUATOC.
** noMNig mepaoouv 10 AeTiTd, yupioTe TO.
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Fig. 2b Fig. 2¢c

Fig. 3
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Fig. 3f Fig. 3g Fig. 3h
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Fig. 4

Fig. 4c

Fig. 4b

Fig. 4a
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Fig. 5
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Fig. 6

Fig. 6¢

Fig. 6b
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Fig. 6e

Fig. 6d
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