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Manuel d‘installation et mode d‘emploi
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Built-in gas oven
Four gaz à encastrer

Forno da incasso gas
Εντοιχιζόμενος φούρνος αερίου
Встраиваемая газовая духовка

Cuptor încorporabil pe gaz
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Introduction

Thank you for choosing a Franke product.
Before using the appliance, please carefully read the instructions and advice contained in this manual. In this way you will 
be able to make best use of the appliance and also ensure its lasting efficiency. Keep this booklet for further reference.

Safety instructions

• This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory or mental 
capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision or instructions concerning 
the use of the appliance by a person responsible for their safety.

• Children must be supervised to ensure that they do not play with the appliance.
• The manufacturer declines any liability for damage due to: incorrect installation, improper, wrong or unreasonable use.

Always contact qualified personnel in the following cases:
To ensure safe and efficient operation of this electrical appliance:
– only contact authorised service centres;
– always demand the use of original spare parts;
– the appliance is designed for non-professional household use; do not modify its characteristics;
– the dataplate gives the symbols indicating the countries for which the instructions apply;
– appliance electrical safety is guaranteed only when it is connected to an earthing system in compliance with the 

current regulations;
– do not touch the heating elements or any parts of the oven door during use, since they become very hot, 

and in particular keep children away. 

Do not allow children to touch:
– the controls and the appliance in general;
– the packing elements (bags, polystyrene, staples, etc.);
– the appliance during and immediately after oven use, since it becomes very hot;
– the appliance when not used (make any potentially hazardous parts safe).

Do not:
– touch the appliance with wet parts of the body;
– use the appliance when barefoot;
– pull the appliance or power cable to unplug it from the socket;
– carry out improper or hazardous operations;
– block the ventilation and cooling openings;
– leave the power cables of other electric appliances on hot parts of the appliance;
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– expose the oven to atmospheric agents (rain, sun);
– use the oven to store various objects;
– use flammable liquids near the appliance;
– use adapters, multi-sockets and/or extension leads;
– allow anyone except qualified personnel to install or repair the appliance.

Always contact qualified personnel in the following cases:
– installation (according to the manufacturer's instructions);
– doubts regarding appliance operation;
– replacing the socket if incompatible with the appliance plug.

Contact service centres authorised by the manufacturer in the following cases:
– immediately after unpacking, in case of doubts about appliance integrity;
– replacing or damage to the power cable;
– malfunction or poor operation; always demand original spare parts.

Important:
– only use the appliance to cook food;
– before cleaning or maintenance or in case of malfunction, disconnect the appliance from the power supply;
– use oven gloves when placing containers in the oven or removing them;
– since the end of the door handle may be hotter due to exiting hot air, always grip it in the middle;
– always make sure the control knobs are in the off position when the oven is not in use;
– if the oven is no longer to be used, disconnect it from the power supply.

A close view

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.

Programmer
(see page 17)
Franke ovens have various cooking time management and control systems; refer 
to page 17 for specific detailed instructions; just identify the type of control your 
oven is equipped with, to be guided in correct use of the function

Thermostat indicator
Indicated by the symbol , it signals that the oven grill is on. It goes off when the 
set temperature has been reached, and comes on again whenever oven heating is 
reactivated. It is for useful checking if the temperature has been reached, before 
introducing the food.

Temperature control knob (Thermostat)
Used in gas cooking to set the temperature required for the type of food, 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.
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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, keeping the door open and airing the room.
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 to use.

Useful advice

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 five shelves available; failure to do so could damage the oven enamel.
Never cover the walls of the oven with aluminium foil, especially in the lower part of the cooking compartment.
Any repairs must be carried out by specialised, licensed personnel.
Contact our nearest service centre and demand only original spare parts.
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 residuals.
Any self-cleaning panels (if provided) can be cleaned with soap and water (see cleaning instructions).
NB: Before switching the oven on, read the timer instructions (see page 17).
– If the oven is equipped with an automatic cooking or switching off programmer, select the “manual” option indicated 

by the symbol to use the oven manually.

Operation

This oven combines the advantages of traditional “static” natural convection ovens with those of modern “fan ovens”. 
It is a very versatile appliance enabling safe and easy selection of 5 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 19.

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.

Rack and drip-tray runners
Used for correctly positioning the grills and drip trays in 5 predetermined positions 
(1 to 5 starting from the bottom); the cooking table (page 19) gives the best 
position for each type of cooking.

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 trays are 
constructed in AA enamelled food safe steel. N.B.: To obtain best cooking results 
it is advisable to insert the drip-tray with the inclined part towards the rear wall of 
the oven compartment.

Grill
Used for supporting pans, pastry moulds and any containers different from the 
drip-trays provided, or for cooking meat and fish, toasting bread, etc. mainly with 
the grill and turbogrill functions. Direct contact of the grill with food is inadvisable.
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Cooking programmes
Gas cooking

Set the thermostat knob (D) between Min (160 °C) and Max (260 °C).
The oven burner will turn on (see page 14 - Gas cooking temperature knob) at the base of the oven 
compartment.

Gas cooking with rotisserie
Set the thermostat knob (D) between Min (160 °C) and Max (260 °C).
The oven burner will turn on (see page 14 - Gas cooking temperature knob) at the base of the oven 
compartment and the rotisserie will start running. To use the rotisserie, see the rotisserie instruction in this 
booklet.

Grill mode
Set the thermostat knob (D) to .
The grill heating element at the top of the oven switches on. In this case the fast infrared surface cooking 
keeps the meat tender on the inside; the grill can also be used to quickly toast up to 9 slices of bread. 
Franke ovens, for safety reasons, are intended to grill food with the oven door completely closed. 
However, during cooking, the door can be kept fully or partially open (use the half-open door position).
Caution: The grill heating element is very hot when in use; be careful not to touch it accidentally when handling 
the food to be grilled; in any case, Franke has designed the oven opening to protect hands as much as possible.

Grill with rotisserie
Set the thermostat knob (D) to .
The grill heating element at the top of the oven and the rotisserie switch on. The direct high temperature of 
the grill quickly browns the surface of the food while keeping it tender inside. To use the rotisserie, see the 
rotisserie instruction in this booklet.

“Roof” cooking
Set the thermostat knob (D) to .
The top (roof) heating element switches on. This function is suitable for small adjustments to cooking.

Important
For safety reasons, the oven has been designed to prevent the use of electrical heating elements when cooking with gas.

To use the electrical cooking functions, the gas thermostat knob  (D) must be set to position .
Rotisserie
To turn on the rotisserie, proceed as follows:
a) place the drip-tray on the first shelf;
b) insert the rotisserie support on the third shelf and position the spit, inserting 

it in the holes in the back of the oven, then unscrew the plastic handle (M);
c) turn on the rotisserie by setting knob (B) as described in the “Grill with 

rotisserie” and “Gas cooking with rotisserie” sections.
Important: the oven door is hot when the oven is in use. Do not allow children to 
touch it.
Important
When using the grill with or without rotisserie, place the provided drip tray (F) 
on the lowest shelf to collect the juice and fat produced during cooking.

Using the oven in manual mode
In case of electrical power failure, the oven gas burner can be ignited manually:
a) open the oven door;
b) light a flame near to the ignition hole at the base of the oven (see figure). Press and turn the knob (D) anticlockwise 

to .
Since the oven is equipped with a safety device, hold the knob (D) in for five seconds after the burner ignites;

c) once the burner is lit, close the oven door.

Caution: If the burner should accidentally go out, close knob (D), open the oven door to its full extent and wait at least a 
minute before lighting it again.
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Timer knob
The timer is a simple device which buzzes when the set time has been reached 
(1 to 60 minutes).
To use the timer, the ringer must be wound up by turning the knob (B) almost 
one full turn clockwise; then, turning back, set the required time by aligning the 
number corresponding to the minutes with the fixed reference on the front panel. 
The timer does not affect the operation of the oven, which will stay on even after 
the buzzer has sounded; you will have to manually return the program knob (A) 
(or (D) for gas cooking) back to position . 

End of cooking clock
This clock is already set for manual oven use, therefore cooking is possible even
without adjusting it
Right knob
Press the right knob to select in sequence the functions to be activated (timer, end
cooking, cooking start, time setting), signalled by the respective LED blinking.
Press this knob briefly to check already programmed settings (Query), or press it
for about 2 seconds to cancel settings (Reset).
Left knob
Turn the left knob to set the hands of the time clock relevant to the activated
function (LED blinking).
LED's
– blinking: ready for setting or signalling end of function (together with the

ringer)
– on: function in progress

Timer ( )
To set the timer, press the right knob once (the corresponding LED starts blinking); then, turning the left knob, move the
hands to set the timer duration. Press the right knob again to confirm the setting and the corresponding LED changes
from blinking to steady. The hands return to their initial position to indicate the current time: when the set time is
reached, the ringer sounds (it can be stopped by pressing the right knob).
The timer does not control oven heating.
End cooking ( )
To set the end of cooking, press the right knob twice (the LED of the symbol  starts blinking); then, turning the left
knob, move the hands to set the end of cooking time.
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; it can be stopped by
pressing the right knob.
NB: At the end of cooking the oven stays hot at around the previously set cooking temperature for many minutes;
therefore to avoid overcooking food, it is advisable to remove it from the oven.
End of cooking ( ) with delayed start ( )
Delayed start of cooking can only be activated consequently at the end of cooking; when set, pressing the right knob
confirms the “stop”, and at the same activates the blinking LED of the symbol . Turn the left knob 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 will be automatically acquired also by allowing the blinking to continue for the
10 seconds. The LED's of the symbols  and  stay on and the oven will switch on at the set time, when only the
LED of the symbol  will remain on.
The ringer will sound for 1 minute at the end of cooking; it can be stopped by pressing the right knob.

Setting the time of day ( )
To set the correct time, just press the right knob three times (the LED of the clock symbol starts blinking), then turn the
left knob. After setting the right time, press the right knob to confirm.

Note: the clock can be used to program the start and end of cooking time, but only with purely electrical 
functions such as grilling or cooking with the top heating element.
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Estimated cooking chart

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

Oven cleaning and maintenance

Important
Before servicing the oven, always unplug it or disconnect the power at the main electrical system switch.
– The stainless-steel and enamelled parts will remain pristine if regularly cleaned with water or special products, 

drying them thoroughly.
– Never use scouring pads, steel wool, muriatic acid or other products which could scratch or mark the surface. 

Do not use steam cleaners or direct jets of water.
– Any stains appearing on the bottom of the oven (e.g. sauces, sugars, egg white and fats) are always due to spills and 

spattering. Spattering occurs during cooking at too high temperatures, whereas spills are due to the use of cooking 
pots that are too small or wrongly judged increases in volume during cooking. These two problems can be solved by 
using cooking pots with high rims or using the drip-tray supplied with the oven. For cleaning the lower part of the 
oven, it is advisable to clean any stains when the oven is still warm; stains are easily removed when fresh.

Cleaning the oven door
– The oven door must be cleaned on the inside and outside, with the oven completely cold, using hot water (do not 

use coarse cloths). Clean the glass with special detergents.
– Clean the enamelled parts and the inside of the oven with hot water and non-abrasive detergents.

Selection knob setting Type of food Weight 
(kg)

Position in 
levels

Preheating 
time (min.)

Thermostat 
control position

Gas cooking Lasagna 
Cannelloni 
Pasta au gratin 
Veal
Chicken
Turkey roulade
Duck
Rabbit
Pork loin 
Leg of lamb 
Mackerel
Dentex
Trout en papillote 
Neapolitan pizza 
Dry biscuits 
Tarts
Chocolate cake
Leavened cakes

2.5
2.5
2.2
1.7
1.5
2.5
1.8
2.0
1.5
1.8
1.3
1.5
1.0
0.6
0.5
1.1
1.0
1.0

3
3
3
2
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
 
3
3
4

10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
15
15
15
15
15

200
200
200
210
200
200
200
200
200
200
200
180
200
210
180
180
165
165

Gas cooking with rotisserie Veal on the spit 
Chicken on the spit 
Lamb on the spit

1.0
1.5
1.0

-
-
-

-
-
-

Max
Max
Max

Grill mode Sole and Cuttlefish
Squid and prawn kebabs
Cod fillet 
Grilled vegetables 
Veal steak 
Chops Hamburgers 
Sausages
Toasted ham and cheese sandwich

1 
1 
1 
1 
1 

1.5
1 

1.7

4
4
4
4
4
4
4
4

5
3
3
-
5
5
3
5

-
-
-
-
-
-
-
-

Grill with rotisserie Veal on the spit 
Chicken on the spit 
Lamb on the spit

1.0
1.5
1.0 

-
-
- 

-
-
- 

-
-
- 

“Roof” cooking Tortellini au gratin 
Potato dumplings 
Swordfish Mussels
Scallops 
Roast potatoes 
Cannelloni 

0.5
0.5
0.5
1 
1 

0.5 

3
3
5
4
4
4

7
8
8
8
7
7

Max
Max

200 °C 
Max

200 °C
200 °C
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Removing the oven door (Fig. 2a/Fig. 2b/Fig. 2c)
To facilitate oven cleaning, the oven door can be removed by operating on the hinges as follows:
– The hinges (A) are equipped with two movable saddles (B). Lift the saddle (B) to release the hinge.
– Then lift the door upwards and pull it outwards; to do this, hold the door at the sides near the hinges.
– To refit the door, firstly insert the hinges in the special grooves.
– Lastly, before closing the door, remember to turn the two movable saddles (B) previously used to hook the hinges.

Removing the oven door internal glass (Fig. 3)
The oven door can be removed to enable thorough cleaning of the internal glass, by proceeding as follows:
• with the door completely open, turn the two black blocks (with the word “CLEAN”) at the bottom of the door 180° so 

that they insert in the seats in the oven structure. NB: Make sure to turn them fully (in this position the blocks will click).
• Carefully lift the internal glass: 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).
After carrying out the cleaning operations, refit the internal glass (the correct position is indicated by the wording 
“TEMPERED GLASS”, which must be perfectly readable) and turn the two glass retaining blocks back to their original 
position.
ATTENTION: Never try closing the door when only one or both blocks have partially or completely freed the internal 
glass. After cleaning, always remember to turn both blocks before closing the door.

Replacing the oven lamp
Franke ovens are equipped with a circular lamp positioned in the top left at the back of the compartment.
To replace the oven lamp, proceed as follows:
– Switch off power to the appliance with the master power switch used in connecting 

the oven to the mains supply, or by removing the plug from the mains socket, if it can 
be reached.

Rear circular lamp:
– Unscrew the glass cover (A);
– Unscrew the lamp and replace it with one resistant to high temperature (300 °C), 

having the following characteristics:
Voltage: 220/240V ~ 50-60Hz
Power: 15W
Fitting: (E14) small.

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

Support

In case of any operation problems, contact a Franke Technical Service Centre 
(see attached list).
Never resort to unauthorised technicians.
Specify:
– Type of fault;
– Appliance model (Art.);
– Serial number (S.N.).
This information is given on the appliance dataplate, on the warranty certificate.

Installation (Fig. 4)

Important: Installation must comply with the current standards and regulations. It must be only be carried out by 
specialised and licensed personnel.

Cabinet requirements
For fitted units, the components (plastic materials and veneered wood) must be assembled with heat-resistant adhesives 
(max. 100 °C): unsuitable materials and adhesives can result in warping and ungluing. The cabinet must allow sufficient 
room for the electrical connections. The cabinet in which the oven in fitted must be strong enough to take the weight of 
the equipment.
The oven must be securely installed in the recess. The oven can be installed in a column cabinet or under the top of a 
modular unit, provided sufficient ventilation is guaranteed.

A
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Installation instructions

Model CM 55 G (Fig. 5a/Fig. 5b/Fig. 5c)
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. 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 any lug.
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). Fit the oven in the cabinet, open the door completely and fix it to the brackets (F) using the 4 screws 
(V) and 4 plastic spacers (D).

Model SM 51 G (Fig. 5d)
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.

Note: (applies to all models) 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. 6).

Room ventilation

Build-in gas ovens can only be installed and operate correctly in a permanently ventilated room as provided by standards 
UNI-CIG 7129-7131.
In order for the gas oven to operate correctly, the combustion air required for the burner must flow through the room 
due to natural ventilation.
The air must come into the room through holes in the exterior walls with an unobstructed cross-section of at least 
100 cm2.
These holes must made in such a ways as be free of any obstructions, both internal and external, and preferably close to 
the floor at the opposite side from the combustion flue. Should it not be possible to provide the holes in the room in 
which the oven is installed, the required air may come from an adjacent room, which may not be a bedroom or room 
subject to fire hazard.

Evacuation of combustion fumes
The room must be equipped to exhaust the combustion fumes to the exterior, via a hood directly connected to a flue or 
directly to the exterior.
If a hood cannot be installed, an electric fan must be installed in a window or wall facing the exterior of the building.

Electrical connection

Ensure that the mains supply voltage and capacity correspond to the rating on the dataplate visible at the centre of the 
oven base when the door is open and in the “Technical Data” section of this booklet.
The oven MUST be equipped with a ground plant. The plug to be fitted to the 
power cord and the mains socket must be of the same type (as required by 
established legislation). Before making the connection, check the operation of the 
ground plant.
The manufacturer is not liable for any damage or injury due to the lack of or 
incorrect execution of the ground plant.
When installing the oven, the power cord must be equipped with an omni-polar 
power switch with air gap between the contacts of at least 3 mm located within 
easy reach of the oven.
Important: If the power cord has to be replaced, the rear casing must be removed 
by unscrewing its mounting bolts. The cross-section of the wires of the new cable 
may not be less than 1.5 mm2 (3x1.5 cable); the yellow-green ground cable must 
be at least 20 mm longer than the other two at the oven end of the cable.
Do not use reductions, adapters or shunts on the cable as this can lead to overheating and burning.

3x1.5 mm2
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Gas connection

The oven has been tested for operation with methane gas (G 20) at 20 mbar 
pressure.
The connection to the gas main must be made with a rigid steel or copper pipe 
or flexible stainless steel hose with continuous walls as provided in standard 
UNI-CIG 7129.
Make sure that the oven is regulated for the type of gas with which it is to be 
used. If not, refer to “Adaptation to other types of gas”.
If the installation includes both a gas cooktop and build-in gas oven, it is absolutely 
forbidden to connect the two appliances on a single line or install a single shut-off 
valve for both appliances.
The two appliances must be connected to the gas main separately, and each must 
have its own shut-off valve to ensure that they are independent of each other.

Connection with rigid pipe
The connection to the gas mains must be done in such a way as to avoid any type of mechanical stress to the oven. 
The gas intake fitting is a male 1/2 inch threaded gas union. It is possible to make the connection with a double-cone 
adapter (C), making sure to fit the provided gasket (B).

Connection with flexible steel hose
The gas intake fitting is a male 1/2 inch threaded gas union. Use only continuous-wall stainless steel hoses compliant with 
established standard UNI 9891, making sure to fit the provided gasket (B) between fitting (A) and the hose (D). Hoses of 
this type must be routed in such a way as to ensure that they do not exceed a total length, when fully extended, of 2 m. 
Caution: Make sure that the flexible steel hose is not touching moving parts or crushed.

Liquid gas connection
To connect the oven to a liquid gas supply, use a gas canister pressure regulator compliant with established standard 
UNI-CIG 7432, and make the connection itself in compliance with established standard UNI-CIG 7131. Caution: make 
sure that the supply pressure is within the values indicated in the “Burner and nozzle specifications table”.

Tightness check
Once the gas connection has been completed, check that all fittings and unions are perfectly tight using soapy water 
(DO NOT use an open flame for this).

Adaptation to other types of gas
To adapt the oven to other types of gas than that for which it is originally equipped (see the dataplate visible at the centre 
of the oven base when the door is open), proceed as follows:
a) Replace the burner nozzle
– open the oven door fully
– push the oven floor back
– lift the front of the oven floor and pull it forwards (fig. 7a)
– unscrew the burner mounting bolt
– remove the burner (B) from the oven after having removed the bolt (V) (fig. 7b)
– unscrew the burner nozzle (U) with a suitable nozzle tube wrench, or preferably with a 7 mm tube wrench, and 

replace it with the type suited to the new type of gas (see table 1). Take care not to damage the spark plug wires and 
thermocouple tubes (fig. 7c).

– refit all components in reverse order.
Adjusting the oven burner primary air
b) The burner is designed to not require adjustment of the primary air supply.
Important
On completion of the procedure, replace the old calibration sticker with the one for the new type of gas, available 
from our Authorised Service Centres.
Note
If the gas pressure is different (or variable) from that specified, install a pressure regulator on the delivery hose 
(as provided in UNI-CIG 7430 “Regulators for ducted gas”).

Minimum flame adjustment
1. Switch the oven on and set to Max. for about 10 min.
2. Turn the temperature control knob D to Min.
3. Remove knob D.
4. Turn the flame adjustment screw located next to the thermostat pin until the flame is small but steady. 
5. Refit knob D.
6. Make sure the flame does not go out when turning quickly from Max. to Min. and vice versa.
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Technical characteristics

Technical data

INFORMATION FOR USERS
in accordance with the article Legislative Decree no. 15 dated 25 July “Implementation of Directives 
2002/95/EC, 2002/96/EC and 2003/108/EC, regarding reduction of the use of hazardous substances in 
electrical and electronic equipment, and waste disposal”.

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

Therefore, when the appliance has reached the end of its working life the user must take it to an appropriate
differentiated collection centre for electronic and electrotechnical waste, or return it to the dealer when purchasing a
new appliance of equivalent type. 

Adequate differentiated collection of the scrapped appliance for subsequent recycling, treatment and
environmentally-friendly disposal will help prevent possible negative effects for the environment and health and favours
recycling the materials of which the appliance is made.

Improper disposal by the user involves application of the administrative penalties under Legislative Decree. no. 22/1997
(Art. 50 et seq. of Leg. Decree no. 22/1997).

CATEGORY II 2H 3+ 

Table 1 Liquefied gases
(G30-G31) - 30/37 mbar

Natural Gas - Methane
(G20) - 20 mbar

Burner Thermal Power
(Watt)

By-pass
1/100

Nozzle
1/100

Rated 
Capacity

l/h

By-pass
1/100

Nozzle
1/100

Rated 
Capacity

l/h

Nominal Reduced (mm) (mm)

Oven 2500 720 45 77 181 45 112 238

Useful oven dimensions:
width 438 mm
depth 438 mm
height 313 mm

Useful oven volume: 
60 litres

Power supply voltage and frequency:
220-240V ~ 50-60 Hz

Consumption: 
2500 W

Heating element power:
grill 1000 W

roof 1000 W
grill 1000 W

tangential fan 14 W
oven light 1 x 15 W

rotisserie 4 W

This appliance complies with the 
following EC Directives:

– 73/23/EEC of 19/02/73 
(Low Voltage) and subsequent 
modifications;

– 89/336/EEC of 03/05/89 
(Electromagnetic Compatibility) 
and subsequent modifications;

– 93/68/EEC of 22/07/93 and 
subsequent modifications.
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Introduction

Nous vous remercions d'avoir choisi un produit Franke.
Avant d'utiliser cet appareil, nous vous conseillons de lire attentivement les précautions d'emploi et les conseils donnés 
dans ce manuel. Vous pourrez ainsi l'utiliser et le conserver en parfait état plus longtemps. Conservez soigneusement ce 
manuel pour pouvoir le consulter ultérieurement.

Consignes de sécurité
• Cet appareil ne doit pas être utilisé par des porteurs de handicap psychique ou moteur ni par des enfants ou des 

personnes inexpérimentées, sans la surveillance ou les instructions d'un responsable chargé de leur sécurité.
• Ne pas laisser les enfants sans surveillance jouer avec l'appareil.
• Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages éventuels dans les cas suivants mauvaise installation, 

usages impropres, erronés ou déraisonnables.

Adressez-vous impérativement à des professionnels qualifiés dans les cas suivants :
Pour garantir l'efficacité et la sécurité de cet appareil électroménager :
– adressez-vous exclusivement à un service après-vente agréé ;
– exigez toujours des pièces détachées d'origine ;
– l’appareil est conçu pour un usage domestique non professionnel ; n'en modifiez pas les caractéristiques ;
– la plaquette signalétique indique le symbole du pays de destination auquel se réfèrent les instructions ;
– la sécurité électrique ne peut être garantie que si l'appareil est relié à une prise de terre efficace et conforme aux 

normes en vigueur ;
– ne touchez pas les éléments chauffants ni aucune partie de la porte du four pendant le fonctionnement 

car ils atteignent des températures élevées. Tenez les enfants à l'écart. 

Évitez que les enfants puissent accéder :
– aux commandes et à l'appareil en général ;
– aux composants de l'emballage (sachets, polystyrène, clous, etc.) ;
– à l'appareil pendant le fonctionnement et tout de suite après l'arrêt du four qui est encore très chaud ;
– à l'appareil inutilisé (dans ce cas, rendez inoffensives les parties susceptibles de présenter un danger).

Évitez les opérations suivantes :
– toucher l'appareil avec une partie humide du corps ;
– utiliser l'appareil pieds nus ;
– tirer sur l'appareil ou sur le cordon d'alimentation pour le débrancher ;
– les opérations impropres ou dangereuses ;
– obstruer les bouches d'aération ou d'évacuation de la chaleur ;
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– laisser le cordon d'alimentation d'autres appareils électroménagers sur les parties chaudes du four ;
– l'exposition aux agents atmosphériques (pluie, soleil) ;
– l'utilisation du four comme « vide-poches » ;
– l'utilisation de liquides inflammables à proximité de l'appareil ;
– l'utilisation d'adaptateurs, de prises multiples et/ou de rallonges ;
– l'installation ou la réparation effectuée par des personnes non qualifiées.

Adressez-vous impérativement à des professionnels qualifiés dans les cas suivants :
– installation (suivez les instructions du fabricant) ;
– doute sur le fonctionnement ;
– remplacement de la prise pour incompatibilité avec la fiche de l'appareil.

Adressez-vous à un service après-vente agréé par le fabricant dans les cas suivants :
– tout de suite après avoir déballé l'appareil, si vous avez un doute sur son état ;
– remplacement ou détérioration du cordon d'alimentation ;
– panne ou dysfonctionnement exigeant des pièces détachées d'origine.

Il est conseillé d'effectuer les opérations suivantes :
– cuisez uniquement des aliments et n'effectuez aucune autre opération ;
– avant toute opération de nettoyage ou d'entretien ou en cas de dysfonctionnement, débranchez l'appareil du réseau 

électrique ;
– utilisez des gants pour introduire les récipients dans le four ou les en sortir ;
– la sortie d'air peut rendre l'extrémité de la poignée de la porte plus chaude : saisissez-la toujours par le milieu ;
– contrôlez toujours que le sélecteur est en position d'arrêt quand l'appareil n'est pas utilisé ;
– si vous décidez de ne plus utiliser l'appareil, déconnectez-le du réseau électrique.

Vue détaillée

Sélecteur de programmes
Sélection du mode de fonctionnement du four en fonction du type de cuisson. 
Lorsque le sélecteur est placé sur un programme, l'éclairage intérieur indique que 
le four est allumé.

Programmateur
(voir page 27)
La gamme des fours Franke dispose de plusieurs systèmes de commande et de 
gestion de la durée de cuisson. Vous trouverez des conseils d'utilisation détaillés 
pour chacun d'entre eux page 27. Il vous suffit de déterminer le type de contrôle 
correspondant à votre four et de vous laisser guider par le manuel pour utiliser 
correctement la fonction

Voyant lumineux du thermostat
Signalé par le symbole , il indique que le gril du four est en marche. Il s'éteint 
quand la température sélectionnée est atteinte et se rallume quand le four 
recommence à chauffer. C'est très utile pour vérifier si la température est 
atteinte avant d'enfourner les aliments.

Bouton de réglage de la température (Thermostat)
Lors de la cuisson au gaz, il permet de sélectionner la température qui correspond 
au type de plat choisi et de la maintenir à un niveau constant pendant toute la durée 
de la cuisson. Pour sélectionner la température désirée, tournez le sélecteur dans 
le sens des aiguilles d'une montre jusqu'à ce que le repère soit en face du chiffre 
correspondant. La température maximum est d’environ 260 °C.
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Première mise en service

Si vous utilisez votre four pour la première fois, faites fonctionner l'appareil à vide en positionnant le sélecteur de 
température au maximum pendant au moins 40 minutes. Laissez la porte ouverte et aérez bien la pièce.
L'odeur dégagée pendant cette opération est due à l'évaporation des substances utilisées pour protéger le four jusqu'au 
moment de son installation. Le four est maintenant prêt à être utilisé.

Conseils

Nous vous conseillons, pour bien réussir vos plats, de ne pas les mettre dans le four froid mais d'attendre qu'il ait atteint 
la température sélectionnée.
Pendant la cuisson, ne posez pas directement les casseroles ou les récipients sur le fond du four. Placez-les sur les grilles 
ou sur la lèchefrite fournies avec l'appareil, à l'un des 5 niveaux possibles ; la non-observation de cette consigne pourrait 
endommager l'émail du four.
Ne recouvrez jamais les parois du four avec des feuilles d'aluminium, surtout la partie inférieure du compartiment 
interne.
Les réparations éventuelles doivent être effectuées par un professionnel qualifié et habilité à réaliser ces interventions.
Contactez notre service après-vente le plus proche et exigez des pièces détachées d'origine.
Votre four Franke est revêtu d'un émail spécial, facile à entretenir. Toutefois, nous vous conseillons de le nettoyer 
régulièrement de façon à éviter de brûler les traces et les résidus des cuissons précédentes.
Les parois autonettoyantes (s'il y en a) doivent être lavées avec de l'eau et du savon (suivre les conseils pour le nettoyage).
Remarque : avant d'allumer le four, lisez les conseils d'utilisation de la minuterie (voir page 27).
– Si le four est équipé d'un programmateur automatique de cuisson et d'arrêt, pour l'utiliser en mode manuel, 

sélectionnez l'option « manuel » signalée par le symbole .

Mode d'emploi

Ce four cumule les avantages des fours traditionnels à convection naturelle « statiques » et ceux des fours modernes à air 
pulsé « ventilés ». C'est un appareil très performant qui vous permet de choisir très facilement sans vous tromper entre 
5 différents modes de cuisson. Vous pouvez sélectionner les programmes et la température à l'aide des sélecteurs (A) 
et (D) situés sur le bandeau de commande. Pour que votre four Franke soit le plus performant possible, consultez le 
tableau indicatif des cuissons page 29.

Ventilation de refroidissement
Pour réduire les températures de la façade, du panneau de commande et des côtés, le four Franke est équipé 
d'une ventilation de refroidissement qui se met en marche automatiquement lorsque le four est chaud. Pendant son 
fonctionnement, le ventilateur envoie de l'air à l'extérieur par une fente située entre le bandeau et la porte du four. On a 
tout particulièrement veillé à ce que la vitesse de l'air pulsé ne gène pas et à ce que les bruits soient réduits au maximum.
Pour une meilleure protection des meubles, le ventilateur continue à tourner après l'arrêt jusqu'à que le 
four ait suffisamment refroidi.

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

Glissières de la lèchefrite et grilles
Elles servent à installer les grilles et les lèchefrites sur les 5 positions préétablies 
(de 1 à 5 en partant du bas) ; le tableau indicatif de cuisson (page 29) vous indiquera 
la position idéale pour chaque utilisation du four.

Lèchefrite
Elle sert habituellement à recueillir le jus des grillades mais peut-être utilisée pour 
cuisiner directement certains aliments ; si vous ne l'utilisez pas, sortez-la du four 
pendant la cuisson. La lèchefrite est en acier émaillé de type « AA » pour usage 
alimentaire. Remarque : Pour obtenir de meilleurs résultats de cuisson, nous vous 
conseillons d'introduire la lèchefrite avec la partie inclinée tournée vers la paroi 
arrière de la cavité du four.

Grill Moyen
Elles servent de support à vos plats, aux moules à pâtisserie et aux récipients 
divers autres que les lèchefrites fournies avec le four. Elles sont utilisées pour 
cuire, surtout avec les fonctions grill et grill ventilé, la viande et le poisson, le pain 
grillé, etc. Le contact direct de la grille avec les aliments est vivement déconseillé.
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Programmes de cuisson
Cuisson au gaz

Le sélecteur de température (D) doit être positionné entre Min (160 °C) et Max (260 °C).
Le brûleur situé dans la partie inférieure du four s'allume (voir page 24 - Bouton de réglage de la température 
pour cuisson au gaz).

Cuisson au tournebroche
Le sélecteur de température (D) doit être positionné entre Min (160 °C) et Max (260 °C).
Le brûleur situé dans la partie inférieure du four s'allume (voir page 24 - Bouton de réglage de la température 
pour cuisson au gaz) et le tournebroche se met en marche. Pour utiliser le tournebroche, consultez le 
paragraphe concerné.

Cuisson au grill
Le sélecteur de température (D) doit être positionné sur .
La résistance grill supérieure du four se met en marche. La cuisson rapide aux rayons infrarouges saisit les 
viandes en surface et leur permet de rester tendres à l'intérieur. Votre grill vous permet aussi de faire rôtir 
rapidement jusqu'à 9 tranches de pain. Le four Franke, pour des raisons de sécurité, est conçu pour griller 
avec la porte complètement fermée. Pendant la cuisson, il est cependant possible d'ouvrir la porte 
entièrement ou partiellement avec la position semi-ouverte.
Avertissement : la résistance du grill est très chaude pendant le fonctionnement. Évitez de la toucher 
accidentellement en manipulant les aliments à griller. Franke a étudié la forme du four pour protéger vos 
mains au maximum.

Gril et tournebroche
Le sélecteur de température (D) doit être positionné sur .
La résistance grill supérieure et le tournebroche fonctionnent simultanément. La température très élevée et 
directe du grill permet aux aliments de rôtir immédiatement en surface et de rester tendres à l'intérieur. Pour 
utiliser le tournebroche, consultez le paragraphe concerné.

Cuisson voûte
Le sélecteur de température (D) doit être positionné sur .
La résistance circulaire (voûte) se met en marche. On peut utiliser cette fonction pour compléter une cuisson.

Attention
Conformément aux normes de sécurité, ce four a été conçu et réalisé pour que les fonctions électriques ne puissent pas 
être utilisées en même temps que le brûleur du gaz.
Pour utiliser les fonctions de cuisson électrique, le bouton (D) du thermostat du gaz  doit être en position . 
Le tournebroche
Pour utiliser le tournebroche, procédez de la façon suivante.
a) Positionnez la lèchefrite sur le premier niveau.
b) Introduisez le support du tournebroche sur le 3è niveau et positionnez la 

broche dans le trou prévu à l'arrière du four, puis dévissez la poignée en 
plastique (M).

c) Actionnez le tournebroche en positionnant le bouton (B) comme indiqué 
dans les paragraphes « Cuisson grill avec tournebroche » et « Cuisson gaz 
avec tournebroche ».

Attention : pendant la cuisson la porte du four est chaude. Empêchez les 
enfants de s'approcher du four.
Attention
Quand vous utilisez le grill avec ou sans le tournebroche, placez la lèchefrite (F) 
du four sur le premier niveau en bas pour recueillir les jus et les graisses 
produits par la cuisson.

Mise en marche manuelle du four
Pendant les coupures d'électricité, il est possible d'allumer le brûleur du four manuellement.
a) Ouvrez la porte du four
b) Approchez une flamme du trou prévu pour l'allumage au fond du four (voir figure). Appuyez à fond et tournez le 

bouton (D) dans le sens inverse des aiguilles d'une montre jusqu'à la position .
Le four est équipé d'un dispositif de sécurité. Après l'allumage du brûleur, appuyez sur le bouton (D) pendant environ 
5 secondes.

c) Après l'allumage, fermez la porte du four.

Avertissement : si le brûleur s'éteint accidentellement, fermez le bouton (D), ouvrez complètement la porte du four et 
attendez au moins une minute avant de tenter de l'allumer à nouveau.
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Bouton du minuteur
Le minuteur est dispositif simple qui émet un signal sonore quand la durée 
programmée (de 1 à 60 mn) est écoulée.

Pour utiliser la minuterie de fin de cuisson, remontez la sonnerie en tournant la 
manette (B) d'un tour presque complet dans le sens des aiguilles d'une montre. Puis, 
en revenant en arrière, programmez le temps de cuisson désiré en plaçant le chiffre 
correspondant au nombre de minutes sélectionné en face du repère fixe de la façade. 
Le minuteur n'influe pas sur le fonctionnement du four. Il reste allumé même après le 
signal sonore. Pour une cuisson au gaz, remettez le bouton de sélection des 
programmes (A) ou (D) dans la position .

L'horloge de fin de cuisson
Cette horloge est réglée pour permettre l'utilisation du four en mode manuel, et
donc la cuisson peut se produire sans devoir intervenir sur l'horloge en question
Bouton de droite
En appuyant sur le bouton de droite, vous pouvez choisir, l'une après l'autre, les
fonctions à activer (minuteur, fin de cuisson, début de cuisson, réglage de l'heure),
indiquées par le voyant clignotant correspondant.
De plus, en appuyant brièvement sur ce bouton, vous pouvez revoir les réglages
déjà programmés (interrogation) alors que si vous appuyez plus longuement (environ
2 secondes), ces réglages seront effacés (Reset).
Bouton de gauche
Tournez le bouton de gauche pour régler les aiguilles de l'horloge du temps pour la
fonction activée (voyant clignotant).
Voyants
– clignotants : prêt pour la programmation ou avis de fin de fonction 

(en même temps que la sonnerie)
– allumés : fonction en cours

Minuteur ( )
Pour régler la minuterie, appuyez une seule fois sur le bouton de droite (le voyant correspondant se met à clignoter) ;
déplacez ensuite les aiguilles, en tournant le bouton de gauche, pour rgler la durée du minuteur. Appuyez de nouveau sur
le bouton de droite pour confirmer le réglage de la date ; le voyant correspondant s'arrête de clignoter et reste allumé.
Les aiguilles reviennent ensuite sur leur position initiale pour afficher l'heure courante : à l'heure programmée,
une sonnerie retentit ; elle peut être interrompue en appuyant sur le bouton de droite.
La minuterie ne gère pas le chauffage du four.
Fin Cuisson ( )
Pour programmer la fin de la cuisson, appuyez sur le bouton de droite deux fois (le voyant du symbole  se met à
clignoter) ; tournez ensuite le bouton de gauche pour déplacer les aiguilles et programmer ainsi l'heure de fin de la cuisson.
Le voyant clignotera pendant les 10 secondes suivantes (pour permettre d'éventuelles correction) ; passé ce délai,
la programmation est acquise et le voyant restera allumé.
Vous pouvez obtenir le même effet en appuyant deux fois sur le bouton de droite alors que le voyant clignote.
À la fin de la cuisson, le chauffage du four sera désactivé et la sonnerie retentira pendant 1 minute ; elle peut être
interrompue en appuyant sur le bouton de droite.
Remarque. À la fin de la cuisson, le four maintient une température proche de celle qui a été programmée pendant
plusieurs minutes ; il faut donc éviter de trop cuire les aliments : il est préférable de les sortir du four.
Fin cuisson ( ) avec début retardé ( )
Le début retardé de la cuisson ne peut être activé qu'après avoir programmé la fin de la cuisson ; appuyez alors sur le
bouton de droite pour valider l'arrêt ; le voyant correspondant au symbole  se mettra à clignoter. Tournez le bouton
de gauche pour programmer également l'heure de début de la cuisson (naturellement, elle doit être inférieur à l'heure de
la fin et donc les aiguilles ne pourront qu'aller en arrière). Vous pouvez maintenant confirmer définitivement en appuyant
de nouveau sur le bouton de droit. Même si vous laissez passer les 10 secondes de clignotement, la donnée sera acquise
automatiquement. Les voyants des symboles  et  restent allumés et le four s'allumera à l'heure programmée ;
à partir de cet instant, seul le voyant du symbole  restera allumé.
À la fin de la cuisson, une sonnerie retentira pendant 1 minute ; elle peut être interrompue en appuyant sur le bouton de
droite.

Réglage de l'heure du jour ( )
Pour régler l'heure correcte, appuyez simplement sur le bouton de droite trois fois (le voyant du symbole de l'horloge se
met à clignoter) ; tournez ensuite le bouton de gauche. Une fois que l'heure correcte a été réglée, confirmez en
appuyant sur le bouton de droite.

Remarque : l'horloge ne peut servir de programmateur de début et de fin de cuisson qu'en cas d'utilisation 
des fonctions purement électriques, comme la cuisson au gril et la cuisson voûte.
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Tableau indicatif de cuisson

Remarque Les indications figurant dans le tableau correspondent à des essais de cuisson effectués par une équipe de cuisiniers 
professionnels. Elles sont données à titre indicatif et peuvent être modifiées selon vos goûts.

Nettoyage et entretien du four

Important
Avant toute opération d'entretien du four, débranchez le cordon d'alimentation de la prise de courant ou coupez 
l'alimentation électrique en agissant sur l'interrupteur général.
– Les pièces en inox ou émaillées conserveront leur aspect d'origine si elles sont nettoyées avec de l'eau ou des 

produits spéciaux et soigneusement séchées.
– Évitez absolument d'utiliser une paille de fer ou un tampon métallique, de l'acide chlorhydrique ou tout autre substance 

susceptible de rayer ou de ternir votre four. Évitez d'utiliser un nettoyeur à vapeur ou un jet d'eau direct.
– Les tâches pouvant apparaître au fond du four sont de différents types (jus, sucres, graisses et albumines) et sont 

toujours dues à des projections ou des débordements de nourriture. Ces projections se produisent pendant la 
cuisson quand la température est trop élevée ; les débordements surviennent quand on utilise des récipients trop 
petits ou si on évalue mal les augmentations de volume que subissent les aliments en cours de cuisson. Ces deux 
problèmes peuvent être évités grâce à l'utilisation de récipients à bords hauts et de la lèchefrite du four. En ce qui 
concerne le nettoyage de la sole du four, nous vous conseillons de nettoyer les tâches éventuelles quand le four est 
encore tiède ; plus le nettoyage est retardé, plus les tâches seront difficiles à enlever.

Nettoyage de la porte du four
– Le nettoyage interne et externe de la porte doit être effectué quand le four est complètement froid, avec de l'eau 

chaude et sans chiffon rugueux. Nettoyez les vitres avec des détergents spéciaux.
– Pour les parties émaillées comme pour l'enceinte du four, utilisez de l'eau chaude et des détergents non abrasifs.

Position de la commande 
de sélection

Catégories d'aliments Poids 
(kg)

Position 
des niveaux

Temps de 
préchauffage 

(min)

Programmation 
du bouton du 
thermostat

Cuisson au gaz Lasagnes 
Cannelloni 
Pâtes au four 
Veau
Poulet
Roulés de dinde
Canard
Lapin
Longe de porc 
Gigot d'agneau 
Maquereau
Dentex
Truite en paquet 
Pizza napolitaine 
Biscuits 
Tartes
Gâteau au chocolat
Gâteaux levés

2,5
2,5
2,2
1,7
1,5
2,5
1,8
2,0
1,5
1,8
1,3
1,5
1,0
0,6
0,5
1,1
1,0
1,0

3
3
3
2
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
 

3
3
4

10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
15
15
15
15
15

200
200
200
210
200
200
200
200
200
200
200
180
200
210
180
180
165
165

Cuisson au tournebroche Veau à la broche 
Poulet à la broche 
Agneau à la broche

1,0
1,5
1,0

-
-
-

-
-
-

Maximum
Maximum
Maximum

Cuisson au grill Soles et sèches
Brochettes de calamars et de gambas
Filet de cabillaud 
Légumes grillés 
Escalope de veau 
Côtelettes Hamburger 
Saucisses
Croque-monsieur

1 
1 
1 
1 
1 

1,5
1 

1,7

4
4
4
4
4
4
4
4

5
3
3
-
5
5
3
5

-
-
-
-
-
-
-
-

Gril et tournebroche Veau à la broche 
Poulet à la broche 
Agneau à la broche

1,0
1,5
1,0 

-
-
- 

-
-
- 

-
-
- 

Cuisson voûte Tortellini gratinés 
Gnocchi de pommes de terre 
Espadon Moules
Coquilles Saint-Jacques 
Pommes de terre rôties 
Cannelloni 

0,5
0,5
0,5
1 
1 

0,5 

3
3
5
4
4
4

7
8
8
8
7
7

Maximum
Maximum

200 °C 
Maximum

200 °C
200 °C
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Démontage de la porte du four (Fig. 2a/Fig. 2b/Fig. 2c)
Pour faciliter le nettoyage du four, il est possible de démonter la porte en agissant sur les charnières de la façon suivante.
– Les charnières (A) sont munies de deux pontets mobiles (B). Soulevez le pontet (B) pour bloquer la charnière dans 

son siège.
– Soulevez ensuite la porte et sortez-la en la tirant vers l'extérieur. Pour réaliser cette opération, saisissez la porte 

par les côtés, près des charnières.
– Pour remettre la porte, commencez par introduire les charnières dans les rainures correspondantes.
– Enfin, avant de fermer la porte, n'oubliez pas de faire tourner les deux pontets mobiles (B) qui ont servi à accrocher 

les deux charnières.

Démontage du verre intérieur de la porte du four (Fig. 3)
Pour bien nettoyer la vitre intérieure du four, vous pouvez enlever entièrement la porte en procédant comme suit :
• lorsque la porte est complètement ouverte, tournez les deux blocs noirs (portant l'inscription « CLEAN ») à l'extrémité 

inférieure de la porte de 180°, de façon à ce qu'ils s'insèrent dans les logements prévus dans la structure du four. 
N.B. : Veillez à ce que la rotation soit complète (dans cette position, le bloc fait un léger déclic) ;

• soulevez la vitre intérieure avec précaution : les deux blocs empêchent à la porte du four de se refermer (si les blocs 
ne sont pas entièrement tournés, le fait d'enlever la vitre provoque la fermeture immédiate de la porte).

Après avoir nettoyé la vitre intérieure, remettez-la en place (l'inscription « TEMPERED GLASS » qui doit être bien lisible 
indique le sens de montage correct de la vitre) et remettez les deux blocs de fixation de la vitre dans leur position d'origine.
ATTENTION : n'essayez jamais de refermer la porte si la vitre intérieure n'est pas entièrement ou partiellement 
maintenue par les deux blocs ou par au moins un des deux. Quand le nettoyage est terminé, n'oubliez pas de tourner 
les deux blocs avant de refermer la porte.

Remplacement de l'ampoule du four
Les fours à gaz Franke sont munis d'une ampoule ronde placée à l'arrière, en haut et à gauche de l'enceinte.
S'il est nécessaire de remplacer l'ampoule interne du four, procédez comme suit :
– Coupez l'alimentation de l'appareil en agissant sur l'interrupteur omnipolaire utilisé pour 

le raccordement de l'appareil ou débranchez le cordon d'alimentation s'il est accessible.
Ampoule ronde postérieure
– Dévissez la calotte de protection en verre (A).
– Dévissez l'ampoule et remplacez-la par un type résistant aux hautes températures 

(300 °C) et possédant les caractéristiques ci-dessous.
Tension : 220/240 V ~ 50-60 Hz
Puissance : 15W
Douille : (E14) miniature

– Replacez le couvercle de protection en verre (A) et rebranchez l’appareil.

Service après-vente
En cas de problèmes de fonctionnement, contactez le service après-vente indiqué dans la 
liste jointe.
Ne faites jamais intervenir un technicien non agréé.
Indiquez :
– le type d'anomalie ;
– le modèle de l'appareil (Art.) ;
– le numéro de série (S.N.).
Ces informations figurent sur la plaque signalétique reproduite sur le certificat de garantie.

Installation (Fig. 4)
Important : l'installation doit être réalisée conformément aux normes et aux règlements en vigueur. Elle doit être 
effectuée exclusivement par un professionnel qualifié et agréé.

Remarques sur les caractéristiques du meuble
Pour les meubles encastrés, les composants (matières plastiques et bois plaqué) doivent être assemblés avec des colles 
résistant à la chaleur (maxi. 100 °C). La chaleur risque de déformer ou de décoller les matériaux et les colles inadaptés. 
Le meuble doit permettre le passage des connexions électriques. Le meuble dans lequel le four est placé doit pouvoir 
supporter le poids de l'appareil.
Le montage du four dans l'emplacement prévu doit être sûr. Il peut être placé dans un meuble colonne ou sous le plan 
d'un meuble composable à condition que l'aération soit suffisante.

A
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Instructions de montage

Modèle CM 55 G (Fig. 5a/Fig. 5b/Fig. 5c).
Mesurez la largeur du montant (S) du meuble, normalement 16, 18 ou 20 mm. Épaulement de 16 : positionnez sur 
chaque patte de fixation (F) 2 cales (T) portant le numéro 16. Épaulement de 18 : positionnez sur chaque patte de 
fixation (F) 2 cales (T) portant le numéro 18. Épaulement de 20 : il n'est pas nécessaire d'interposer une cale.
Positionnez les pattes de fixation (F) en les appuyant contre l'épaulement du meuble et en bas, sur le plan d'appui du four. 
Fixez les pattes de fixation (F) avec les vis (V). Introduisez le four dans le meuble, ouvrez complètement la porte et 
fixez-le avec les pattes de fixation (F) en utilisant les 4 vis (V) et les 4 entretoises en plastique (D).

Modèle SM 51 G (Fig. 5d).
Introduisez l'appareil dans le compartiment. Fixez le corps de l'appareil au meuble avec les 4 vis et les 4 bagues de 
fixation fournies avec le four en utilisant les trous réalisés sur les côtés. 

Remarque : (pour tous les modèles) en cas d'installation de l'appareil sous un plan de cuisson, tournez d'abord 
vers la droite ou vers la gauche le raccord du plan (R) afin de permettre une bonne insertion du four (Fig. 6).

Ventilation des locaux
Les fours encastrables à gaz ne peuvent être installés et fonctionner que dans un local ventilé en permanence 
conformément aux normes en vigueur UNI-CIG 7129-7131.
Pour garantir le bon fonctionnement du four à gaz, il est indispensable que l'air nécessaire à la combustion du gaz puisse 
circuler naturellement.
L'arrivée d'air dans la pièce peut s'effectuer directement par une ouverture pratiquée dans les murs extérieurs ayant une 
section libre d'au moins 100 cm2.
Cette ouverture doit être conçue de manière à ne pas risquer d'être obstruée, de l'intérieur ou de l'extérieur, et être 
positionnée de préférence près du sol, du côté opposé à l'évacuation des fumées de combustion. Si ces ouvertures ne 
peuvent pas être pratiquées dans la pièce où le four est installé, l'air peut provenir d'un local adjacent, pour autant qu'il 
ne s'agisse pas d'une chambre à coucher ni d'un local comportant des risques d'incendie.

Évacuation des produits de la combustion
Le local doit être équipé d'un système d'évacuation des fumées de combustion vers l'extérieur, réalisé à travers une 
hotte reliée à une cheminée ou directement à l'extérieur.
S'il n'est pas possible d'installer une hotte, utilisez un électroventilateur fixé au mur ou placé sur une fenêtre ouvrant sur 
l'extérieur.

Branchement au secteur

Assurez-vous que la tension et la capacité du réseau d'alimentation électrique correspondent à celles qui sont indiquées 
sur la plaque signalétique qui est visible en bas, au centre, quand la porte du four est ouverte et dans le chapitre 
« Données techniques du livret d'instructions ».
La connexion avec la mise à la terre suivant les normes en vigueur est obligatoire. La 
fiche qui doit être reliée au cordon d'alimentation et la prise à laquelle il est branché 
doivent être du même type (conformément aux normes d'électricité en vigueur). 
Avant de réaliser le branchement, assurez-vous de l'efficacité de la mise à la terre.
Le fabricant décline toute responsabilité pour des dommages découlant de l'absence 
de connexion de mise à la terre ou de son inefficacité et du non-respect des normes 
électriques en vigueur.
Au moment de l'installation, prévoyez un interrupteur omnipolaire en amont de 
l'appareil ; cet interrupteur doit avoir une distance entre les contacts d'ouverture d'au 
moins 3 mm. Il doit être placé à un endroit facilement accessible, à proximité du four.
Important : pour remplacer le cordon d'alimentation, démontez le carter arrière 
après en avoir desserré les vis. La section des fils du nouveau cordon ne doit pas être 
inférieure à 1,5 mm2 (cordon 3 x 1,5). L'extrémité qui est reliée à l'appareil doit avoir 
un fil de terre (jaune-vert) plus long d'au moins 20 mm.
N'utilisez pas de réducteur, d'adaptateur ou de dérivateur pouvant provoquer des surchauffes ou des brûlures.
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Raccordement au gaz

Le four est préréglé pour fonctionner avec du gaz naturel (G 20) et une pression de 
20 mbars.
Le raccordement au réseau du gaz doit être effectué avec un tuyau rigide (en cuivre 
ou acier) ou souple, en acier inoxydable pour passage de gaz, en respectant les 
dispositions en vigueur UNI-CIG 7129.
Assurez-vous que le four est réglé pour le type de gaz avec lequel il sera alimenté. 
Dans le cas contraire, consultez le paragraphe « Adaptation aux différents types de gaz ».
Si vous devez installer un plan de cuisson à gaz plus un four encastrable à gaz, il est 
absolument interdit de relier les deux appareils ou d'utiliser un même robinet de 
fermeture.
Les appareils doivent être raccordés séparément ; chacun doit avoir un robinet 
d'arrêt indépendant.

Raccordement avec tuyau rigide
Le raccordement au réseau du gaz doit être effectué de façon à ne générer aucune tension sur le four. Le raccord 
d'arrivée du gaz est un raccord fileté mâle 1/2. Il est possible de réaliser le raccordement avec un groupe adaptateur (C) 
bicône, en interposant toujours le joint (B) fourni avec le four.

Raccordement avec flexible en acier
Le raccord d'arrivée du gaz est un raccord fileté mâle 1/2. Utilisez exclusivement les tuyaux en acier inoxydables 
pour passage de gaz, conformes à la norme UNI 9891, en interposant toujours le joint (B) fourni avec le four entre le 
raccord (A) et le flexible (D). L'installation de ces tuyaux doit être effectuée de façon que leur longueur, en extension 
maximale, ne dépasse pas 2 m. Avertissement : assurez-vous que le tuyau souple en acier n'est pas en contact avec les 
parties mobiles et qu'il n'est pas écrasé.

Raccordement au gaz liquide
Pour effectuer le raccordement au gaz liquide, utilisez un régulateur de pression sur la bouteille, conforme à la norme 
UNI-CIG 7432 et réalisez le raccordement conformément à la norme UNI-CIG 7131. Avertissement : assurez-vous que la 
pression d'alimentation correspond aux valeurs indiquées dans le « Tableau des caractéristiques des brûleurs et des gicleurs ».

Contrôle d'étanchéité
Après avoir terminé l'installation, contrôlez que tous les raccords ont une parfaite étanchéité en utilisant de l'eau 
savonneuse. N'utilisez jamais de flamme.

Adaptation aux différents types de gaz
Pour adapter le four à un autre type de gaz que celui pour lequel il a été prévu (plaque signalétique en bas et au centre 
quand la porte du four est ouverte), effectuez les opérations suivantes :
a) remplacement du gicleur du four
– ouvrez complètement la porte
– poussez le fond en arrière
– soulevez l'avant du fond et extrayez-le en le tirant vers l'avant (fig. 7a)
– dévissez la vis de fixation du brûleur
– enlevez le brûleur (B) du four après avoir ôté la vis (V) (fig. 7b)
– dévissez le gicleur (U) du brûleur du four avec une clé à tube pour brûleurs ou, de préférence, une clé à tube de 

7 mm. Remplacez-le par un gicleur adapté au type de gaz utilisé (voir tableau 1). Traitez avec beaucoup d'attention 
les câbles des bougies et les tuyaux des thermocouples (fig. 7c).

– Remettez en place tous les composants en exécutant les mêmes opérations en ordre inverse.
Réglage de l'air primaire du brûleur du four
b) Le brûleur est conçu pour ne nécessiter aucun réglage de l'air primaire.
Attention
À la fin de l'opération, remplacez l'ancienne étiquette de réglage par celle qui correspond au nouveau gaz, disponible 
dans nos services après-vente.
Remarque
Si la pression du gaz n'est pas la même que celle qui a été prévue (ou si elle est variable), installez sur le tuyau d'arrivée 
un régulateur de pression adapté (conforme à la norme UNI-CIG 7430 « régulateur pour gaz canalisés »).

Réglage de la puissance minimale
1. Allumez le four et laissez-le au max. pendant environ 10 min. 
2. Tournez le sélecteur de température D sur le min.
3. Enlevez le bouton D.
4. Tournez la vis de réglage située à côté de la tige du thermostat jusqu'à obtenir une flamme régulière.
5. Remontez le bouton D.
6. Vérifiez que la flamme ne s'éteint pas quand on tourne le bouton du max. au min. et inversement.

C

A

B

D
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Caractéristiques techniques de l'appareil

Données techniques

INFORMATIONS DESTINÉES AUX UTILISATEURS
Conformément à l'article du décret loi du 25 juillet, n° 15 « Mise en œuvre des Directives 2002/95/CE, 
2002/96/CE et 2003/108/CE, relatives à la réduction de l'utilisation de substances dangereuses dans les 
appareillages électriques et électroniques, de même qu'à la mise au rebut de tels déchets ».

Le symbole présent sur l’appareil, représentant un conteneur barré, indique que le produit usagé doit faire l'objet d'une
collecte séparée des autres déchets. 

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

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

La mise au rebut non conforme de la part de l'utilisateur comporte l'application des sanctions administratives énoncées
dans le décret-loi n° 22/1997 (article 50 et suivants du décret-loi n° 22/1997).

CATEGORIE II 2H 3+ 

Tableau 1 Gaz liquide
(G30-G31) - 30/37 mbar

Gaz Naturel - Méthane
(G20) - 20 mbars

Brûleur Puissance thermique
(Watt)

By-pass
1/100

Gicleur
1/100

Débit nominal
l/h

By-pass
1/100

Gicleur
1/100

Débit nominal
l/h

Nominal Réduit (mm) (mm)

Four 2500 720 45 77 181 45 112 238

Dimensions utiles du four :
largeur 438 mm

profondeur 438 mm
hauteur 313 mm

Volume utile du four : 
60 litres

Tension et fréquence d'alimentation :
230-240 V ~ 50-60 Hz

Puissance totale : 
2500 W

Puissance résistance :
Gril 1000 W

voûte 1000 W
Gril 1000 W

Ventilateur tangentiel 14 W
Ampoule d'éclairage du four 15 W x 1

Tournebroche 4 W

Cet appareil est conforme aux directives 
communautaires suivantes :

– 73/23/CEE du 19/02/73 (Basse tension)
et modifications ;

– 89/336/CEE du 03/05/89 (Compatibilité 
électromagnétique) et modifications ;

– 93/68/CEE du 22/07/93 et modifications.
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Introduzione

La ringraziamo per aver scelto un prodotto Franke.
Prima di utilizzare l’apparecchio Le consigliamo di leggere attentamente le avvertenze ed i consigli contenuti nel presente 
manuale. Sarà così più facile utilizzarlo e mantenerlo efficiente più a lungo. Conservare con cura questo libretto per ogni 
ulteriore consultazione.

Avvertenze per la sicurezza

• Questo apparecchio non è destinato all'uso da parte di persone con ridotte capacità psichiche o motorie (inclusi i 
bambini) o con mancanza di esperienza e conoscenza, a meno che non ci sia una supervisione o istruzione sull'uso 
dell'apparecchio da parte di una persona responsabile per la loro sicurezza.

• I bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non giochino con l'apparecchio.
• Il costruttore non può essere considerato responsabile per eventuali danni derivanti da: errata installazione, 

usi impropri, erronei ed irragionevoli.

Rivolgersi assolutamente a personale qualificato nei seguenti casi:
Per garantire l’efficienza e la sicurezza di questo elettrodomestico:
– rivolgetevi esclusivamente a centri di assistenza tecnica autorizzati;
– richiedete sempre l’utilizzo di parti di ricambio originali;
– l’apparecchio è concepito per uso non professionale in abitazioni; non modificatene le caratteristiche;
– sulla targa matricola figurano i simboli dei paesi di destinazione per cui le istruzioni sono valide;
– soltanto quando l’apparecchio è correttamente collegato ad un efficiente impianto di messa a terra, come previsto 

dalle norme vigenti, viene garantita la sicurezza elettrica;
– fare attenzione a non toccare gli elementi riscaldanti e alcune parti della porta forno durante l’uso, 

in quanto diventano molto calde, ed in particolar modo tenere i bambini a distanza. 

Evitate che i bambini abbiano contatti con:
– i comandi e l’apparecchio in genere;
– i componenti dell’imballo (sacchetti, polistirolo, punti metallici, ecc.);
– l’apparecchio, durante e subito dopo il funzionamento del forno, visto il surriscaldamento;
– l’apparecchio inutilizzato (in tal caso vanno rese inoffensive le parti che potrebbero risultare pericolose).

Evitate le seguenti operazioni:
– toccare l’apparecchio con parti del corpo umide;
– usare l’apparecchio quando si è a piedi nudi;
– tirare l’apparecchio o il cavo di alimentazione per staccarli dalla presa di corrente;
– operazioni improprie e pericolose;
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– ostruire le aperture di ventilazione o smaltimento calore;
– lasciare il cavo di alimentazione di altri elettrodomestici su parti calde dell’apparecchio;
– l’esposizione ad agenti atmosferici (pioggia, sole);
– l’utilizzo del forno come ripostiglio di oggetti vari;
– l’utilizzo di liquidi infiammabili in prossimità dell’apparecchio;
– l’impiego di adattatori, prese multiple e/o prolunghe;
– installazione o riparazione senza l’intervento di personale qualificato.

Rivolgersi assolutamente a personale qualificato nei seguenti casi:
– installazione (secondo le istruzioni del costruttore);
– nel caso di dubbi sul funzionamento;
– sostituzione della presa in caso di incompatibilità con la spina dell’apparecchio.

Rivolgersi a centri di assistenza autorizzati dal costruttore nei seguenti casi:
– subito dopo aver tolto l’imballaggio, in caso di dubbio sull’integrità dell’apparecchio;
– sostituzione o danneggiamento del cavo di alimentazione;
– guasto o cattivo funzionamento, richiedendo i ricambi originali.

È opportuno effettuare le seguenti operazioni:
– la sola cottura dei cibi evitando altre operazioni;
– prima di qualsiasi operazione di pulizia e manutenzione o in caso di cattivo funzionamento, disconnettere 

l’apparecchio dalla rete di alimentazione elettrica;
– per inserire o estrarre recipienti utilizzare guanti da forno;
– dato che all’estremità potrebbe essere più calda a causa di eventuali uscite d’aria, impugnare sempre la maniglia della 

porta al centro;
– controllare sempre che le manopole siano nella posizione di arresto quando l’apparecchio non è utilizzato;
– quando si decide di non utilizzare più l’apparecchio, disconnetterlo dalla rete elettrica.

Visto da vicino

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

Programmatore
(vedi pag. 7)
Nella gamma dei forni Franke sono previsti diversi sistemi di controllo e gestione 
del tempo di cottura, a pag. 7 potrà trovare le istruzioni dettagliate di ciascuno; 
sarà sufficiente individuare il tipo di controllo di cui il suo forno dispone per essere 
guidata ad un corretto utilizzo della funzione

Luce spia termostato
Evidenziata dal simbolo  avverte che il grill del forno è in funzione. Essa si 
spegne quando la temperatura impostata è stata raggiunta, riaccendendosi 
ogni qualvolta il forno ritorna in fase di riscaldamento. È utile per verificare il 
raggiungimento della temperatura prima di infornare gli alimenti.

Manopola regolazione temperatura (Termostato)
Nelle cotture gas, permette di selezionare la temperatura idonea al tipo di 
pietanza prescelta, mantenendola costante per tutta la durata della cottura. 
Per selezionare la temperatura desiderata, si deve ruotare la manopola in senso 
orario, portando l’indice di riferimento al numero corrispondente. La temperatura 
massima è di circa 260 °C.
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Prima accensione

Quando si usa il forno per la prima volta, è necessario far funzionare l’apparecchio a vuoto con la manopola regolazione 
temperatura posizionata al massimo per almeno 40 minuti tenendo la porta completamente aperta ed aerando bene il 
locale.
L’odore che si avverte durante questa operazione è dovuto all’evaporazione delle sostanze utilizzate per proteggere il 
forno durante l’intervallo di tempo che intercorre tra la produzione e l’installazione del prodotto. Trascorso questo 
tempo il forno è pronto per l’uso.

Suggerimenti

È buona norma, per la riuscita dei vostri piatti, non introdurre mai le vostre pietanze nel forno freddo, bensì attendere 
che esso abbia raggiunto la temperatura da voi prescelta.
Durante la cottura, non appoggiare mai direttamente sul fondo del forno, pentole o contenitori che vanno sempre 
posizionati sopra le griglie o le leccarde in dotazione in uno dei 5 ripiani disponibili; la mancata osservanza di questa 
indicazione provocherebbe il danneggiamento dello smalto del forno.
Non rivestire mai le pareti del forno con fogli di alluminio, soprattutto la parte inferiore del vano di cottura.
Eventuali riparazioni devono essere effettuate dal personale specializzato e patentato.
Contattare il nostro centro di assistenza più vicino e richiedere solo ricambi originali.
Il vostro forno Franke utilizza smalto speciale, facile da pulire, comunque è buona norma pulirlo spesso evitando di 
cuocere più volte lo sporco ed i residui delle cotture precedenti.
Eventuali pannelli autopulenti (qualora il forno ne fosse provvisto) devono essere puliti con acqua e sapone 
(vedi istruzioni per la pulizia).
N.B: prima di procedere all’accensione del forno, leggere le istruzioni relative l’uso del timer (vedi pag. 7).
– Se il forno è equipaggiato con un programmatore automatico di cottura o di spegnimento, per utilizzare il forno in 

modo manuale è necessario selezionare l’opzione “manuale” contraddistinta dal simbolo .

Come utilizzarlo

In questo forno sono riuniti i pregi dei tradizionali forni a convezione naturale “statici” con quelli dei moderni forni a 
convezione forzata “ventilati”. È un apparecchio molto versatile che, in modo facile e sicuro, permette di scegliere fra 
5 diversi metodi di cottura. Agendo sulle manopole (A) ed (D) presenti sul cruscotto, si ottiene la selezione dei diversi 
programmi e la temperatura desiderata. Per utilizzare al meglio il vostro forno Franke, consultare la tabella indicativa di 
cottura a pag. 9.

Ventilazione di raffreddamento
Al fine di ottenere una riduzione delle temperature di porta, cruscotto e fianchi, il forno Franke è dotato di una ventola 
di raffreddamento che si attiva automaticamente a forno caldo. Quando la ventola è in funzione è possibile avvertire un 
getto d’aria che esce tra frontalino e porta forno, una particolare attenzione è stata posta affinché la velocità dell’aria in 
uscita non disturbi l’ambiente cucina e i rumori siano abbattuti al massimo.
A completa salvaguardia dei mobili, a fine cottura la ventilazione rimane attiva finchè il forno non sarà 
sufficientemente freddo.

Guide di scorrimento di leccarde e griglie
Servono a posizionare correttamente le griglie e le leccarde in 5 posizioni 
prestabilite (da 1 a 5 partendo dal basso); nella tabella indicativa di cottura (pag. 9) 
troverete l’indicazione della posizione ideale per ciascun utilizzo del forno.

Leccarda
Viene normalmente usata per raccogliere i sughi delle grigliate o per cuocere 
direttamente i cibi; se non utilizzata, durante la cottura la leccarda deve essere 
tolta dal forno. La leccarda è in acciaio smaltato di tipo “AA” per uso alimentare.
N.B. Per ottenere migliori risultati di cottura si consiglia di inserire la leccarda con 
la parte inclinata verso la parete posteriore della cavità del forno.

Griglia
Viene usata come supporto alle vostre teglie, agli stampini da pasticceria, ed a tutti 
i contenitori diversi dalle leccarde in dotazione, o per cuocere prevalentemente 
nelle funzioni grill e grill ventilato carne e pesce da grigliare, pane da tostare, ecc. 
Non è consigliato un contatto diretto della griglia con i cibi.
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La luce forno 
A questo simbolo corrisponde l’accensione dell’illuminazione interna del forno senza inserire nessun tipo di 
riscaldamento. Tale funzione è utile per facilitare le operazioni di pulizia a forno spento visualizzando il vano 
cottura.

Programmi di cottura
Cottura gas

La manopola del termostato (D) deve essere posizionata tra Min (160 °C) e Max (260 °C).
Si accende il bruciatore del forno (vedi pag. 2 - Manopola regolazione temperatura per cotture gas) posto 
nella parte inferiore.

Cottura gas con girarrosto
La manopola del termostato (D) deve essere posizionata tra Min (160 °C) e Max (260 °C).
Si accende il bruciatore del forno (vedi pag. 2 - Manopola regolazione temperatura per cotture gas) posto nella 
parte inferiore e si mette in funzione il girarrosto. Per utilizzare il girarrosto consultare lo specifico paragrafo.

Cottura grill
La manopola del termostato (D) deve essere posizionata su .
Si inserisce la resistenza grill posta nella parte superiore del forno. In questo caso la veloce cottura super- 
ficiale a raggi infrarossi mantiene morbida la parte interna delle carni; è anche possibile utilizzare la cottura al 
grill per tostare velocemente fino a 9 fette di pane. Il forno Franke, per la sua sicurezza, è studiato per grigliare 
con la porta del forno completamente chiusa. Comunque, durante la cottura, è possibile tenere 
completamente o parzialmente aperta la porta utilizzando la posizione di semi apertura.
Avvertenza: la resistenza del grill, durante il funzionamento è molto calda; evitare di toccarla accidentalmente 
durante le manipolazioni degli alimenti da grigliare; comunque Franke ha studiato una forma della bocca del 
forno che protegge il più possibile le mani di chi lo usa.

Cottura grill con girarrosto
La manopola del termostato (D) deve essere posizionata su .
Si inserisce la resistenza grill posta nella parte superiore del forno ed il girarrosto. La temperatura assai elevata 
e diretta del grill consente la immediata rosolatura superficiale dei cibi mantenendoli più teneri internamente. 
Per utilizzare il girarrosto consultare lo specifico paragrafo.

Cottura “cielo”
La manopola del termostato (D) deve essere posizionata su .
Si inserisce la resistenza superiore (cielo). Questa è una funzione che può essere utilizzata per ritocchi di 
cottura.

Attenzione
Nel rispetto delle normative di sicurezza, il forno è stato progettato e realizzato affinchè non sia consentito utilizzare le 
funzioni di cottura elettriche durante il funzionamento del bruciatore gas.
Per utilizzare le funzioni di cottura elettriche è necessario che la manopola (D) del termostato gas  sia in posizione .
Il girarrosto
Per azionare il girarrosto procedere come segue:
a) posizionare la leccarda sul 1° ripiano;
b) inserire il supporto del girarrosto sul 3° ripiano e posizionare lo spiedo 

inserendolo nel foro predisposto nel retro del forno, quindi svitare la 
maniglia di plastica (M);

c) azionare il girarrosto posizionando la manopola (B) così come descritto nei 
paragrafi “Cottura grill con girarrosto” e “Cottura gas con girarrosto”.

Attenzione: durante la cottura la porta forno è calda. Impedite che i bambini vi 
si avvicinino.
Attenzione
Quando utilizzate il grill con o senza girarrosto, posizionate la leccarda (F) in 
dotazione al forno sul primo ripiano dal basso per raccogliere i sughi e grassi 
prodotti dalla cottura.

Accensione manuale del forno
In caso di mancanza di energia elettrica è possibile accendere il bruciatore del forno manualmente:
a) aprire la porta del forno
b) avvicinare una fiamma al foro di accensione predisposto sul fondo del forno (vedi figura). Premere a fondo e ruotare 

la manopola (D) in senso antiorario fino alla posizione .
Essendo il forno dotato di dispositivo di sicurezza, dopo l'accensione del bruciatore mantenere premuta la 
manopola (D) per circa 5 secondi

c) ad accensione avvenuta chiudere la porta del forno.
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Avvertenza: nel caso il bruciatore si spenga accidentalmente, chiudere la manopola (D), aprire completamente la porta 
del forno ed attendere almeno un minuto prima di un nuovo tentativo di accensione.

La manopola del contaminuti
Il contaminati è un semplice dispositivo che emette un segnale acustico al 
raggiungimento del tempo impostato a scelta da uno a 60 minuti.
Per utilizzare il contaminuti occorre caricare la suoneria ruotando la manopola (B) di 
un giro quasi completo in senso orario; quindi, tornando indietro, impostare il tempo 
desiderato facendo coincidere con il riferimento fisso del frontalino il numero 
corrispondente ai minuti prefissati. Il contaminati non ha nessun effetto sul 
funzionamento del forno, che rimane acceso anche a segnalazione sonora avvenuta, 
per cui sarà necessario riportare nella posizione di  la manopola di selezione dei 
programmi (A) oppure (D) in caso di cotture a gas.

L'orologio di fine cottura
Questo orologio è già impostato per l'utilizzo manuale del forno, pertanto la cottura
può essere eseguita anche senza alcun intervento sull'orologio stesso
Manopola destra
Premendo la manopola dx si scelgono in sequenza le funzioni da attivare (timer, fine
cottura, Inizio cottura, impostazione ora), segnalate dal rispettivo led lampeggiante.
Inoltre premendo brevemente questa manopola si possono rivedere le impostazioni
già programmate (Interrogazione) mentre con una pressione più lunga (circa due
secondi) le impostazioni vengono cancellate (Reset).
Manopola sinistra
Ruotando la manopola sx si impostano le lancette dell'orologio tempo relativamente
alla funzione attivata (led lampeggiante).
Leds
– lampeggianti: pronto all'impostazione o avviso di fine funzione (assieme alla

suoneria)
– accesi: funzione in corso

Timer ( )
Per impostare il timer premere una sola volta la manopola dx (il relativo led inizia a lampeggiare); quindi, ruotando la
manopola sx, spostare le lancette per impostare il tempo di durata del timer. Premendo nuovamente la manopola dx si
conferma l'impostazione data ed il relativo led da lampeggiante diventa fisso. Le lancette ritornano quindi alla posizione
originale per segnalare l'ora corrente: al raggiungimento del tempo impostato si attiva la suoneria che può essere
arrestata premendo la manopola dx.
Il timer non gestisce il riscaldamento del forno.
Fine cottura ( )
Per impostare la fine della cottura premere la manopola dx per due volte (il led del simbolo  inizia a lampeggiare);
quindi, ruotando la manopola sx, spostare le lancette per impostare l'orario di fine cottura.
Il led lampeggerà per i successivi 10 secondi (per eventuali correzioni), trascorsi i quali l'impostazione verrà acquisita ed
il led diverrà fisso.
Lo stesso effetto si ottiene premendo due volte la manopola dx durante il lampeggio.
Al termine della cottura verrà disattivato il riscaldamento del forno e si attiverà la suoneria per 1 minuto; questa può
essere arrestata premendo la manopola dx.
N.B. Alla fine della cottura il forno mantiene per parecchi minuti una temperatura vicina a quella impostata in
precedenza; quindi per evitare sovra cotture degli alimenti, è opportuno estrarli dal forno.
Fine cottura ( ) con inizio ritardato ( )
L'inizio ritardato della cottura è attivabile solo conseguentemente alla fine cottura, impostata la quale, premendo sulla
manopola dx si convaliderà lo “stop”, attivando contemporaneamente il led lampeggiante del simbolo . Ruotare la
manopola sx per imporre anche l'ora di avvio della cottura (chiaramente sarà precedente alla fine, quindi con le lancette
si potrà andare solo all'indietro). Adesso si può confermare definitivamente tramite un'ulteriore pressione della
manopola dx. Anche lasciando scorrere i 10 secondi di lampeggio, il dato verrà automaticamente acquisito. I led dei
simboli  e  rimangono accesi ed il forno si accenderà all'ora impostata, in quel momento resterà acceso solo il
led del simbolo .
Al termine della cottura si attiverà la suoneria per 1 minuto; questa può essere arrestata premendo la manopola dx.

Impostazione dell'ora del giorno ( )
Per impostare l'ora corretta semplicemente premere la manopola dx per tre volte (il led del simbolo orologio inizia a
lampeggiare) e quindi ruotare la manopola sx. Una volta impostato il giusto orario, confermare premendo la
manopola dx.

NOTA: l'utilizzo dell'orologio come programmatore di inizio e fine cottura è valido solo ed esclusivamente 
per le funzioni puramente elettriche quali la cottura grill e la cottura cielo.
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Tabella indicativa di cottura

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

Pulizia e manutenzione del forno

Importante
Prima di procedere alla manutenzione del forno occorre staccare sempre la spina dalla presa di corrente o togliere la 
corrente dalla linea di alimentazione a mezzo dell’interruttore generale dell’impianto elettrico.
– Le parti in acciaio inox e smaltate rimarranno sempre nuove, se si avrà cura di pulirle con acqua o usando prodotti 

specifici, asciugandole accuratamente.
– Bisogna evitare nel modo più assoluto l’uso della paglietta o lana d’acciaio, acido muriatico o altro che possa graffiare 

o smerigliare. Evitare l’uso di pulitori a vapore e getti d’acqua diretti.
– Macchie che possono comparire sul fondo del forno, di composizione varia (sughi, zuccheri, albumine e grassi) hanno 

sempre origine da schizzi o da traboccamenti di cibi. Gli schizzi si determinano durante la cottura e sono dovuti 
all’uso di una temperatura troppo elevata, mentre i traboccamenti sono dovuti all’uso di recipienti troppo piccoli o a 
una valutazione errata degli aumenti di volume durante la cottura. Questi due inconvenienti possono essere ovviati 
con l’utilizzo di recipienti con bordo alto o utilizzando la leccarda in dotazione al forno. Per quanto riguarda la pulizia 
della parte inferiore del forno vi consigliamo di pulire le eventuali macchie presenti a forno tiepido; più si attende per 
la pulizia, più sarà difficile togliere le macchie.

Pulizia della porta forno
– La pulizia della porta, sia interna che esterna, deve essere effettuata a forno completamente raffreddato con acqua 

calda evitando l’uso di panni ruvidi. Pulire i vetri con appositi detergenti.
– Per le parti smaltate, così come per l’interno del forno, usate acqua calda e detergenti non abrasivi.

Impostazione manopola 
di selezione

Tipo di cibo Peso 
(Kg)

Posizione ripiani Tempo di
preriscalda-

mento (min.)

Impostazione 
manopola del 
termostato

Cottura gas Lasagne 
Cannelloni 
Pasta al Forno 
Vitello
Pollo
Rollè di tacchino
Anatra
Coniglio
Lombo di maiale 
Coscio di agnello 
Sgombri
Dentice
Trota al cartoccio 
Pizza napoletana 
Biscotti secchi 
Crostata
Torta al cioccolato
Torte lievitate

2,5
2,5
2,2
1,7
1,5
2,5
1,8
2,0
1,5
1,8
1,3
1,5
1,0
0,6
0,5
1,1
1,0
1,0

3
3
3
2
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
 
3
3
4

10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
15
15
15
15
15

200
200
200
210
200
200
200
200
200
200
200
180
200
210
180
180
165
165

Cottura gas con girarrosto Vitello allo spiedo 
Pollo allo spiedo 
Agnello allo spiedo

1,0
1,5
1,0

-
-
-

-
-
-

Max
Max
Max

Cottura grill Sogliole e Seppioline
Spiedini di calamari e gamberi
Filetto di merluzzo 
Verdure alla griglia 
Bistecca di vitello 
Braciole Hamburger 
Salsicce
Toast

1 
1 
1 
1 
1 

1,5
1 

1,7

4
4
4
4
4
4
4
4

5
3
3
-
5
5
3
5

-
-
-
-
-
-
-
-

Cottura grill con girarrosto Vitello allo spiedo 
Pollo allo spiedo 
Agnello allo spiedo

1,0
1,5
1,0 

-
-
- 

-
-
- 

-
-
- 

Cottura “cielo” Tortellini Gratinati 
Gnocchi di patate 
Pesce Spada Cozze
Capesante 
Patate al Forno 
Cannelloni 

0,5
0,5
0,5
1 
1 

0,5 

3
3
5
4
4
4

7
8
8
8
7
7

Max
Max

200 °C 
Max

200 °C
200 °C
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Smontaggio della porta forno (Fig. 2a/Fig. 2b/Fig. 2c)
Per facilitare la pulizia del forno è possibile smontare la porta, agendo sulle cerniere come segue:
– Le cerniere (A) sono provviste di due cavallotti mobili (B). Sollevando il cavallotto (B) la cerniera si sblocca dalla 

sua sede.
– Fatto questo bisogna sollevare la porta verso l’alto ed estrarla verso l’esterno; per compiere queste operazioni 

fare presa sui fianchi della porta in prossimità delle cerniere.
– Per rimontare la porta infilare prima di tutto le cerniere nelle apposite scanalature.
– Infine, prima di chiudere la porta, non bisogna dimenticare di far ruotare i due cavallotti mobili (B) che sono serviti 

per agganciare le due cerniere.

Smontaggio vetro interno porta forno (Fig. 3)
Per una completa pulizia del vetro interno del forno è possibile rimuoverlo totalmente dalla porta operando in maniera 
semplice come segue:
• a porta completamente aperta ruotare di 180° i due blocchetti neri (che riportano la dicitura “CLEAN”) 

all’estremità inferiore della porta in modo tale che vadano ad inserirsi nelle sedi presenti nella struttura del forno. 
NB: Assicurarsi che la rotazione sia completa (in tale posizione il blocchetto effettuerà un piccolo scatto);

• sollevare con cura il vetro interno: i due blocchetti impediranno alla porta di richiudersi (se i blocchetti non venissero 
ruotati completamente la rimozione del vetro causerebbe la chiusura immediata della porta stessa).

Dopo aver compiuto le operazioni di pulizia, riposizionare il vetro interno (il verso corretto di montaggio del vetro è 
identificato dalla scritta “TEMPERED GLASS” che deve risultare correttamente leggibile) e rigirare nuovamente i due 
blocchetti di fissaggio vetro in posizione originale.
ATTENZIONE: non tentare mai la chiusura della porta quando uno solo o entrambi i blocchetti hanno parzialmente o 
totalmente svincolato il vetro interno. A pulizia ultimata ricordarsi sempre di rigirare entrambi i blocchetti prima di 
richiudere la porta.

Sostituzione della lampada forno
I Forni gas Franke sono equipaggiati da una lampada circolare posizionata nella parte posteriore della cavità in alto a sx.
Nel caso si renda necessaria la sostituzione della lampada interna del forno, si deve 
operare come segue:
– Togliere l'alimentazione all'apparecchio tramite l'interruttore omnipolare utilizzato per 

il collegamento dell'apparecchio all'impianto elettrico, o scollegare la spina, se 
accessibile;

Lampada circolare posteriore:
– Svitare la calottina di protezione di vetro (A);
– Svitare la lampada e sostituirla con una resistente ad alta temperatura (300 °C) con le 

seguenti caratteristiche:
Tensione: 220/240V ~ 50-60Hz
Potenza: 15W
Attacco: (E14) mignon.

– Rimontare la calottina di protezione di vetro (A) e ridate alimentazione all'apparecchio.

Assistenza

Nel caso si verifichino eventuali problemi di funzionamento, contattare il Centro di 
Assistenza Tecnica come da elenco allegato.
Non ricorrere mai a tecnici non autorizzati.
Comunicare:
– il tipo di anomalia;
– il modello dell’apparecchio (Art.);
– il numero di serie (S.N.).
Queste ultime informazioni si trovano sulla targhetta caratteristiche riportata sul 
certificato di garanzia.

Installazione (Fig. 4)

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

Note caratteristiche del mobile
Nei mobili da incasso i componenti (materiali plastici e legno impiallacciato) devono essere tenuti insieme da collanti 
resistenti al calore (max 100 °C): materiali e collanti non adatti possono causare deformazioni e scollature. Il mobile deve 

A
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consentire il libero passaggio dei collegamenti elettrici. Il mobile in cui viene inserito il forno deve essere 
sufficientemente robusto da sopportare il peso dell’apparecchiatura.
Il forno deve essere montato in maniera sicura nella nicchia prevista. Il forno può essere inserito dentro un mobile a 
colonna o sotto il piano di un mobile componibile, garantendo comunque una sufficiente aerazione.

Istruzioni di montaggio

Modello CM 55 G (Fig. 5a/Fig. 5b/Fig. 5c)
Misurare la larghezza della spalla (S) del mobile che normalmente può essere 16, 18 o 20 mm. Spalla da 16: posizionare 
su ciascuna staffa di fissaggio (F) 2 tacchetti (T) con indicato il numero 16. Spalla da 18: posizionare su ciascuna staffa di 
fissaggio (F) 2 tacchetti (T) con indicato il numero 18. Spalla da 20: per la spalla da 20 mm non è necessario inserire alcun 
tacchetto.
Posizionare le staffe (F) appoggiandole alla spalla del mobile e in basso sul piano di sostegno del forno. Fissare le staffe (F) 
mediante le viti (V). Inserire il forno nel mobile, aprire completamente la porta e fissarlo alle staffe (F) utilizzando le n° 4 
viti (V) ed i n° 4 distanziali in plastica (D).

Modello SM 51 G (Fig. 5d)
Inserire l'apparecchio nel vano; fissare il corpo al mobile con le 4 viti e le 4 boccole in dotazione utilizzando i fori 
realizzati sui fianchi laterali. 

Nota: Per tutti i modelli, nel caso di inserimento sotto un piano di cottura ruotare preventivamente verso 
Dx o verso Sx il raccordo del piano (R) per consentire il corretto inserimento del forno (Fig. 6).

Ventilazione locali

I Forni da incasso gas possono essere installati e funzionare solo in locali permanentemente ventilati secondo le Norme 
Vigenti UNI-CIG 7129-7131.
Per il buon funzionamento del forno a gas è indispensabile che nel locale possa affluire, in maniera naturale, l'aria 
necessaria alla combustione del gas.
L'afflusso di aria nel locale deve avvenire direttamente attraverso aperture praticate su pareti esterne che abbiano una 
sezione libera di almeno 100 cm2.
Queste aperture devono essere costruite in modo da non venire ostruite, sia dall'interno che dall'esterno, 
e preferibilmente posizionate vicino al pavimento al lato opposto all'evacuazione dei fumi della combustione. 
Qualora le aperture non sia fattibili nel locale dove è installato il forno, l'aria necessaria può provenire da un locale 
adiacente purché non sia una camera da letto o un locale con pericolo di incendio.

Evacuazione dei prodotti della combustione
Il locale deve prevedere un sistema di scarico all'esterno dei fumi della combustione, realizzato attraverso cappe collegate 
direttamente a canne fumarie o direttamente all'esterno.
In caso non sia possibile installare la cappa è necessario l'impiego di un elettroventilatore installato su parete o su finestra 
affacciata all'esterno.

Collegamento alla rete elettrica

Accertarsi che il voltaggio ed il dimensionamento della rete di alimentazione elettrica corrispondano con quelli indicati 
sulla targhetta caratteristiche visibile a porta del forno aperta nella parte in basso al centro e nel Capitolo “Dati Tecnici” 
del libretto istruzioni.
È assolutamente necessario effettuare il collegamento a terra del forno. Per questo 
motivo la spina da collegare al cavo di alimentazione e la presa al quale viene collegato 
dovranno essere dello stesso tipo (conformemente alle Nome Vigenti). Prima di 
eseguire la connessione accertarsi dell'efficienza dell'impianto di messa a terra.
Il costruttore declina ogni responsabilità per eventuali danni a persone o a cose 
derivanti dal mancato collegamento o da collegamento difettoso della linea a terra.
Al momento dell'installazione occorre prevedere sulla linea di alimentazione del forno 
un organo di interruzione omnipolare con distanza d'apertura dei contatti uguale o 
superiore a 3 mm. posto in una posizione facilmente accessibile nelle vicinanze del 
forno.
Importante: in caso di sostituzione del cavo di alimentazione, bisogna smontare il 
carter posteriore svitando le rispettive viti. La sezione dei fili del nuovo cavo non deve 
essere inferiore a 1,5 mm2 (cavo 3x1,5) e tenendo presente che l'estremità che va all'apparecchio deve avere il filo di 
terra (giallo-verde) più lungo di almeno 20 mm.
Non utilizzare riduzioni, adattatori o derivatori in quanto potrebbero provocare riscaldamenti o bruciature.
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Collegamento al gas

Il forno è collaudato per il funzionamento a gas metano (G 20) alla pressione di 
20 mbar.
Il collegamento alla rete del gas deve essere effettuato con un tubo rigido 
(in rame o acciaio) o flessibile in acciaio inossidabile a parete continua 
rispettando le prescrizioni della Norma Vigente UNI-CIG 7129.
Accertarsi che il forno sia regolato per il tipo di gas con cui sarà alimentato. 
In caso contrario consultare il paragrafo “Adattamento ai diversi tipi di gas”.
Nel caso sia necessario installare un piano cottura gas più un forno incasso gas, 
è assolutamente vietato fare il collegamento tra i due apparecchi o utilizzare un 
solo rubinetto di intercettazione.
I due apparecchi vanno collegati separatamente, e ciascuno deve avere il suo 
rubinetto di arresto per renderli indipendenti uno dall'altro.

Allacciamento con tubo rigido
L'allacciamento alla rete del gas deve essere effettuato in modo da non provocare sollecitazioni di alcun genere sul forno. 
Il raccordo di entrata del gas è filettato 1/2 gas maschio. Un possibile collegamento può essere realizzato utilizzando un 
gruppo adattatore (C) con bicono, interponendo sempre la guarnizione (B) fornita in dotazione.

Allacciamento con tubo flessibile in acciaio
Il raccordo di entrata del gas è filettato 1/2 gas maschio. Utilizzare sclusivamente tubi in acciaio inossidabile a parete 
continua conformi alla Norma Vigente UNI 9891, interponendo sempre la guarnizione (B) fornita in dotazione, tra il 
raccordo (A) ed il tubo flessibile (D). La messa in opera di tali tubi deve essere effettuata in modo che la loro lunghezza, 
in condizioni di massima estensione, non sia maggiore di 2 metri. Avvertenza: assicurarsi che il tubo flessibile in acciaio, 
non venga a contatto con parti mobili o schiacciato.

Allacciamento al gas liquido
Per effettuare l'allacciamento al gas liquido, utilizzare un regolatore di pressione sulla bombola conforme alla 
Norma Vigente UNI-CIG 7432, e realizzare il collegamento rispettando la Norma Vigente UNI-CIG 7131. 
Avvertenza: assicurarsi che la pressione di alimentazione rispetti i valori indicati nella “Tabella caratteristiche dei 
bruciatori ed ugelli”.

Controllo Tenuta
Ultimata l'installazione, controllare che tutti i raccordi abbiano una perfetta tenuta utilizzando una soluzione saponosa e 
mai una fiamma.

Adattamento ai diversi tipi di gas
Per adattare il forno ad un tipo di gas diverso da quello per il quale esso è predisposto (indicato nella targhetta 
caratteristiche visibile a porta aperta nella parte in basso al centro rispetto all'apertura della porta del forno) occorre 
effettuare le seguenti operazioni:
a) Sostituzione dell'ugello del bruciatore del forno
– aprire la porta del forno completamente
– spingere indietro il fondo
– sollevare la parte anteriore del fondo ed estralo tirandolo in avanti (fig. 7a)
– svitare la vite di fissaggio del bruciatore
– rimuovere il bruciatore (B) del forno dopo aver tolto la vite (V) (fig. 7b)
– svitare l'ugello (U) del bruciatore forno servendosi dell'apposita chiave a tubo per ugelli, o meglio ancora di una 

chiave a tubo di 7 mm e sostituirlo con quello adatto al nuovo tipo di gas (vedi tabella 1). Porre particolare attenzione 
ai cavi delle candele ed ai tubi delle termocoppie (fig. 7c).

– rimettere in posizione tutti i componenti seguendo le operazioni inverse rispetto alla sequenza di cui sopra.
Regolazione aria primaria del bruciatore forno
b) Il bruciatore è progettato in modo tale che non necessita di alcuna regolazione dell'aria primaria.
Attenzione
Al termine dell'operazione sostituire la vecchia etichetta di taratura con quella corrispondente al nuovo gas di utilizzo, 
reperibile presso i nostri Centri Assistenza Tecnica.
Nota
Qualora la pressione del gas utilizzato sia diversa (o variabile) da quella prevista, è necessario installare, sulla tubazione 
d'ingresso un appropriato regolatore di pressione (secondo UNI-CIG 7430 “regolatori per gas canalizzati”).

C

A

B

D

A

B
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Regolazione del minimo
1. Accendere il forno e lasciare alla posizione max per circa 10 min.
2. Portare la manopola di regolazione della temperatura D sulla posizione min.
3. Togliere la manopola D.
4. Agire sulla vite di regolazione posta a lato dell'astina del termostato finchè non si ottiene una piccola fiamma regolare.
5. Rimontare la manopola D.
6. Accertarsi che, ruotando velocemente la manopola da max a min e viceversa, la fiamma non si spenga.

Caratteristiche tecniche dell'apparecchio

Dati tecnici

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

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

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

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

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

CATEGORIA II 2H 3+ 

Tabella 1 Gas liquefatti
(G30-G31) - 30/37 mbar

Gas Naturale - Metano
(G20) - 20 mbar

Bruciatore Potenza Termica
(Watt)

By-pass
1/100

Ugello
1/100

Portata Nominale
l/h

By-pass
1/100

Ugello
1/100

Portata Nominale
l/h

Nominale Ridotta (mm) (mm)

Forno 2500 720 45 77 181 45 112 238

Dimensioni utili del forno:
larghezza 438 mm

profondità 438 mm
altezza 313 mm

Volume utile del forno: 
60 litri

Tensione e frequenza di alimentazione:
220-240 V ~ 50-60 Hz

Potenza totale: 
2500 W

Potenza resistenza:
grill 1000 W

cielo 1000 W
grill 1000 W

ventilatore tangenziale 14 W
lampada illuminazione forno 15 W x 1

girarrosto 4 W

Questa apparecchiatura è conforme 
alle seguenti Direttive Comunitarie:

– 73/23/CEE del 19/02/73 (Bassa
Tensione) e successive modificazioni;

– 89/336/CEE del 03/05/89 
(Compatibilità Elettromagnetica) e 
successive modificazioni;

– 93/68/CEE del 22/07/93 e successive 
modificazioni.
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Introducere

V  mul umim c  a i ales un produs Franke.
Înainte de a utiliza aparatul v  recomand m s  citi i cu aten ie avertismentele i indica iile din acest manual. În acest 
mod va fi mai u or s -l utiliza i i s -l men ine i în stare de eficien  pe o perioad  cât mai lung . P stra i cu grij  
acest manual pentru a-l consulta i pe viitor.

Avertismente privind siguran a

• Acest aparat nu trebuie utilizat de persoane cu capacit i psihice sau motorii reduse (inclusiv copii) sau lipsite de 
experien  i de cuno tin e, cu excep ia cazului în care sunt supravegheate sau sunt instruite în leg tur  cu 
folosirea aparatului, de c tre o persoan  care r spunde de siguran a lor.

• Copiii trebuie supraveghea i, ca s  nu se joace cu aparatul.
• Produc torul nu poate fi considerat responsabil pentru eventualele daune produse de: instalarea gre it , 

utilizarea neadecvat , eronat  sau nerezonabil .

Adresa i-v  exclusiv personalului calificat în urm toarele cazuri:
Pentru a garanta eficien a i siguran a acestui aparat electrocasnic:
– adresa i-v  exclusiv centrelor de asisten  tehnic  autorizate;
– cere i întotdeauna s  se utilizeze piese de schimb originale;
– aparatul este proiectat pentru utilizarea neprofesional , în locuin e; nu îi modifica i caracteristicile;
– pe pl cu a cu datele tehnice se afl  simbolurile rilor de destina ie pentru care sunt valabile instruc iunile;
– numai când aparatul este racordat corect la o instala ie de împ mântare eficient , conform prevederilor 

normelor în vigoare, este garantat  siguran a electric ;
– ave i grij  s  nu atinge i rezisten ele i unele p r i ale u ii cuptorului în timpul utiliz rii, deoarece se 

înfierbânt ; în special, nu l sa i copiii s  se apropie. 
Împiedica i copiii s  ajung  la:
– panoul de comand  i la aparat în general;
– componentele ambalajului (pungi, polistiren, agrafe metalice etc.);
– aparat, în timpul func ion rii cuptorului i imediat dup  aceasta, deoarece este fierbinte;
– aparatul nefolosit (în acest caz trebuie s  fie f cute inofensive p r ile care ar putea fi periculoase).

Evita i urm toarele opera iuni:
– atingerea aparatului cu p r i ale corpului umede;
– folosirea aparatului când sunte i descul i;
– tragerea de aparat sau de cablul de alimentare pentru a-l scoate din priz ;
– opera iile improprii i periculoase;

57
57
58
59
59
59
62
62
63
63
64
64
64
65
66
66



SM 51 G / CM 55 G

– 58 –

RO

57

RO

– blocarea deschiderilor de ventilare sau de eliminare a c ldurii;
– l sarea cablurilor de alimentare ale altor aparate electrocasnice pe p r ile calde ale aparatului;
– expunerea la agen i atmosferici (ploaie, soare);
– utilizarea cuptorului ca loc de p strare pentru diferite obiecte;
– folosirea lichidelor inflamabile în apropierea aparatului;
– folosirea de adaptoare, prize multiple i/sau prelungitoare;
– instalarea sau repararea f r  interven ia personalului calificat.

Adresa i-v  exclusiv personalului calificat în urm toarele cazuri:
– instalarea (în conformitate cu instruc iunile produc torului);
– în caz de dubii privind func ionarea;
– înlocuirea prizei în caz c  este incompatibil  cu techerul aparatului.

Adresa i-v  centrelor de asisten  autorizate de produc tor în urm toarele cazuri:
– imediat dup  ce a i scos ambalajul, dac  ave i dubii în leg tur  cu integritatea aparatului;
– înlocuirea sau deteriorarea cablului de alimentare;
– defec iuni sau func ionare defectuoas , cerând piese de schimb originale.

Este bine s  proceda i astfel:
– utiliza i numai pentru g titul alimentelor, evitând alte opera iuni;
– înainte de a efectua orice opera ie de cur are sau de între inere sau în caz de func ionare defectuoas , 

deconecta i aparatul de la re eaua de alimentare cu electricitate;
– pentru a introduce sau a scoate vasele, utiliza i m nu i de buc t rie;
– deoarece mânerul u ii ar putea fi mai cald la extremit i, din cauza eventualei ie iri a aerului, apuca i-l 

întotdeauna de mijloc;
– controla i întotdeauna ca butoanele s  fie în pozi ia de oprire când aparatul nu este folosit;
– dac  hot râ i s  nu mai utiliza i aparatul, deconecta i-l de la re eaua electric .

V zut de aproape

Butonul de selectare a programelor
Serve te pentru selectarea modului de func ionare al cuptorului, în func ie de 
tipul de coacere care trebuie realizat. Pozi ionând butonul pe orice program, 
se aprinde becul din cuptor, ceea ce indic  faptul c  acesta este pornit.

Dispozitiv de programare
(vezi pag. 59)
În gama de cuptoare Franke sunt prev zute diferite sisteme de control i de 
comand  a duratei de coacere, la pag. 59 pute i g si instruc iuni detaliate 
pentru fiecare; va fi suficient s  identifica i tipul de comenzi de care dispune 
cuptorul dv., pentru a fi ghida i în utilizarea corect  a func iei.

Led-martor termostat
Marcat de simbolul , avertizeaz  în leg tur  cu faptul c  grillul cuptorului 
func ioneaz . Se stinge când s-a atins temperatura setat  i se aprinde din 
nou, de fiecare dat  când cuptorul revine la faza de înc lzire. Este util pentru 
a verifica atingerea temperaturii necesare înainte de a introduce alimentele 
în cuptor.

Butonul de reglare a temperaturii (Termostatul)
La g titul cu gaz, permite selectarea temperaturii adecvate pentru tipul de 
mâncare ales, men inând-o constant  pe toat  durata coacerii. Pentru a 
selecta temperatura dorit , trebuie s  roti i butonul în sens orar, aducând 
marcajul de referin  în dreptul num rului corespunz tor. Temperatura maxim  
este de aprox. 260 °C.
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Prima pornire
Când se folose te cuptorul pentru prima dat , este necesar s  se lase s  func ioneze aparatul gol, cu butonul de 
reglare a temperaturii pozi ionat pe maximum, timp de cel pu in 40 de minute, inând u a complet deschis  i 
aerisind bine înc perea.
Mirosul care se simte în timpul acestei opera ii se datoreaz  evapor rii substan elor utilizate pentru a proteja 
cuptorul în intervalul de timp dintre fabricarea i instalarea produsului. Dup  ce a trecut acest interval de timp, 
cuptorul este gata de utilizare.

Recomand ri
Pentru reu ita preparatelor dv., se recomand  s  nu introduce i niciodat  alimentele în cuptorul rece, ci s  a tepta i 
ca acesta s  ating  temperatura pe care a i stabilit-o.
În timpul coacerii, nu pune i niciodat  oale sau vase direct pe fundul cuptorului, acestea trebuie pozi ionate 
întotdeauna pe gr tare sau deasupra t vilor pentru scurgerea gr simii din dotare, pe unul dintre cele 5 ghidaje 
disponibile; nerespectarea acestei indica ii poate provoca deteriorarea emailului cuptorului.
Nu acoperi i niciodat  pere ii cuptorului cu folie de aluminiu, mai ales partea inferioar  a cavit ii.
Eventualele repara ii trebuie executate numai de personal specializat i autorizat.
Contacta i Centrul nostru de Asisten  cel mai apropiat i cere i numai piese de schimb originale.
Pentru cuptorul dv. Franke s-a utilizat un email special, u or de cur at; oricum este bine s  fie cur at des, 
evitând s  g ti i de mai multe ori în timp ce au r mas murd rie i resturi de la alimentele g tite anterior.
Eventualele panouri cu auto-cur are (în cazul în care cuptorul este dotat cu acestea) trebuie s  fie cur ate cu ap  
i s pun (vezi instruc iunile de cur are).

N.B.: înainte de a pune în func iune cuptorul, citi i instruc iunile referitoare la folosirea timerului (vezi pag. 59).
– În cazul în care cuptorul este dotat cu un dispozitiv automat de programare a coacerii sau de oprire, pentru a 

utiliza cuptorul în modul manual este necesar s  se selecteze op iunea „manual”, marcat  cu simbolul .

Utilizarea
Acest cuptor combin  avantajele cuptoarelor tradi ionale cu convec ie natural , „statice”, cu cele ale cuptoarelor 
moderne, cu convec ie for at , „ventilate”. Este un aparat foarte adaptabil care, în mod u or i sigur, v  permite 
s alege i dintre 5 metode de coacere. Cu ajutorul butoanelor (A) i (D) de pe panoul de comand , se pot selecta 
diferitele programe i temperatura dorit . Pentru a utiliza cât mai bine cuptorul dv. Franke, consulta i tabelul 
orientativ de coacere de la pag. 61.

Ventila ia de r cire
Pentru a se reduce temperatura u ii, a panoului de comand  i a laturilor, cuptorul Franke este dotat cu un ventilator 
de r cire, care se activeaz  automat când cuptorul este cald. În timpul func ion rii ventilatorului se poate sim i un jet 
de aer care iese printre panoul de comand  i u a cuptorului; am acordat o aten ie deosebit  proiect rii, astfel încât 
viteza aerului care iese s  nu deranjeze mediul din buc t rie, iar zgomotele s  fie reduse la minimum.
Pentru a proteja mobilele, la terminarea coacerii ventila ia r mâne activ , pân  când cuptorul s-a r cit 
suficient.

Ghidajele pentru alunecarea t vilor pentru scurgerea 
gr simii i a gr tarelor
Servesc la pozi ionarea corect  a gr tarelor i a t vilor pentru scurgerea 
gr simii, în 5 pozi ii pre-stabilite (de la 1 la 5, pornind de jos); în tabelul 
orientativ de coacere (pag. 61) ve i g si indica ii pentru pozi ia ideal , pentru 
fiecare utilizare a cuptorului.

Tav  pentru scurgerea gr simii
Se folose te de obicei pentru a aduna sosul de la carnea fript  la gr tar sau 
pentru a coace direct alimentele; dac  nu este utilizat , tava pentru scurgerea 
gr simii trebuie scoas  din cuptor în timpul coacerii. Tava pentru scurgerea 
gr simii este din o el emailat de tip „AA” pentru uz alimentar.
N.B.: Pentru a ob ine cele mai bune rezultate în prepararea alimentelor, 
se recomand  s  se introduc  tava pentru scurgerea gr simii cu partea 
înclinat  spre peretele posterior al cavit ii cuptorului.

Gr tarul
Se folose te ca suport pentru t vi, pentru formele de patiserie i pentru toate 
recipientele din dotare, diferite de t vile pentru scurgerea gr simii, sau pentru 
a g ti mai ales cu func iile grill i grill cu convec ie, pentru carne i pe te g tit 
la gr tar, pentru pr jit pâinea etc. Nu se recomand  contactul direct dintre 
gr tar i alimente.
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Becul cuptorului 
Acestui simbol îi corespunde aprinderea becului din interiorul cuptorului, f r  a se activa înc lzirea. 
Aceast  func ie este util  pentru a u ura opera iunile de cur are, cu cuptorul oprit, pentru a putea vedea 
compartimentul.

Programe de coacere
G titul cu gaz

Butonul termostatului (D) trebuie s  fie pozi ionat între Min (160 °C) i Max (260 °C).
Se aprinde arz torul cuptorului (vezi pag. 54 - Butonul de reglare a temperaturii pentru g titul cu gaz) 
situat în partea inferioar .

G titul cu gaz, cu rotisorul
Butonul termostatului (D) trebuie s  fie pozi ionat între Min (160 °C) i Max (260 °C).
Se aprinde arz torul cuptorului (vezi pag. 54 - Butonul de reglare a temperaturii pentru g titul cu gaz) situat 
în partea inferioar  i se pune în func iune rotisorul. Pentru a utiliza rotisorul, consulta i paragraful respectiv.

Coacere la grill
Butonul termostatului (D) trebuie s  fie pozi ionat pe .
Se activeaz  rezisten a grillului, situat  în partea superioar  a cuptorului. În acest caz, g titul rapid la 
suprafa , cu raze infraro ii, men ine fraged interiorul c rnii; de asemenea, se poate utiliza coacerea la 
grill pentru a pr ji rapid pân  la 9 felii de pâine. Pentru siguran a dv., cuptorul Franke a fost proiectat 
pentru a frige la gr tar cu u a cuptorului complet închis . Cu toate acestea, în timpul coacerii se poate 
ine u a complet deschis  sau par ial deschis , utilizând pozi ia de semi-deschidere.
Avertizare: în timpul func ion rii, rezisten a grillului este foarte fierbinte; evita i s  o atinge i din gre eal  în 
timpul mânuirii alimentelor care trebuie fripte la gr tar; oricum, Franke a proiectat o form  a deschiderii 
cuptorului care protejeaz  cât mai mult posibil mâinile celor care îl utilizeaz .

Coacerea la grill, cu rotisorul
Butonul termostatului (D) trebuie s  fie pozi ionat pe .
Se activeaz  rezisten a grillului, situat  în partea superioar  a cuptorului, i rotisorul. Temperatura foarte 
ridicat  i direct  a grillului permite rumenirea imediat  la suprafa  a alimentelor, men inându-le fragede 
la interior. Pentru a utiliza rotisorul, consulta i paragraful respectiv.

Coacere cu rezisten a „din plafon”
Butonul termostatului (D) trebuie s  fie pozi ionat pe .
Se activeaz  rezisten a superioar  („plafonul” cuptorului). Aceast  func ie se poate utiliza pentru 
a „retu a” rezultatul coacerii.

Aten ie
Pentru a respecta normele de siguran , cuptorul a fost proiectat i realizat astfel încât s  nu fie permis  utilizarea 
func iilor de g tit electrice în timpul func ion rii arz torului pe gaz.
Pentru a utiliza func iile de g tit electrice, butonul (D) al termostatului de gaz  trebuie s  fie pe pozi ia .

Rotisorul
Pentru a ac iona rotisorul, proceda i astfel:
a) pune i tava pentru scurgerea gr simii pe primul ghidaj;
b) introduce i suportul rotisorului pe al 3-lea ghidaj i pozi iona i frigarea 

introducând-o în orificiul prev zut în partea posterioar  a cuptorului, 
apoi de uruba i mânerul de plastic (M);

c) ac iona i rotisorul pozi ionând butonul (B) a a cum se descrie în paragrafele 
„Coacerea la grill, cu rotisorul” i „G titul cu gaz, cu rotisorul”.

Aten ie: în timpul coacerii, u a cuptorului este fierbinte. Nu l sa i copiii s  se apropie.

Aten ie
Când utiliza i grillul, cu sau f r  rotisor, pozi iona i tava pentru scurgerea gr simii 
(F) din dotarea cuptorului pe primul ghidaj de jos, pentru a strânge sosul i 
gr simea rezultate în urma coacerii.

Aprinderea manual  a cuptorului
Dac  lipse te energia electric , este posibil s  aprinde i manual arz torul cuptorului:
a) deschide i u a cuptorului
b) apropia i o flac r  de orificiul de aprindere situat pe fundul cuptorului (vezi figura). Ap sa i complet i roti i 

butonul (D) în sens antiorar, pân  la pozi ia .
Deoarece cuptorul este dotat cu un dispozitiv de siguran , dup  aprinderea arz torului ine i ap sat butonul (D) 
circa 5 secunde.

c) dup  aprindere, închide i u a cuptorului.
Avertizare: dac  arz torul se stinge accidental, închide i butonul (D), deschide i complet u a cuptorului i a tepta i 
cel pu in un minut înainte de a încerca din nou s  aprinde i arz torul.
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Butonul timerului
Timerul este un simplu dispozitiv care emite un semnal sonor atunci când a trecut 
intervalul de timp setat, de la unu la 60 de minute.
Pentru a utiliza timerul trebuie s  activa i soneria, rotind butonul (B) cu un tur 
aproape complet, în sens orar; dup  aceea, revenind înapoi, seta i intervalul dorit, 
f când s  coincid  num rul care corespunde minutelor stabilite cu punctul de 
referin  fix de pe panoul de comand . Timerul nu are niciun efect asupra 
func ion rii cuptorului, care r mâne pornit chiar i f r  o semnalare sonor , de 
aceea va fi necesar s  se readuc  în pozi ia  butonul de selectare a 
programelor (A) sau (D), în cazul g titului cu gaz.

Ceasul pentru programarea duratei de coacere
Acest ceas este deja reglat pentru utilizarea manual  a cuptorului, prin urmare 
coacerea poate fi efectuat  i f r  a interveni asupra ceasului.
Butonul din dreapta
Ap sând pe butonul din dreapta se aleg, una dupa alta, func iile care vor fi 
activate (timer, terminarea coacerii, începerea coacerii, reglarea orei), 
semnalizate de ledurile corespunz toare, care clipesc intermitent.
De asemenea, ap sând scurt pe acest buton se pot revedea set rile deja 
programate (Consultare), în timp ce, dac  se apas  mai mult (aprox. dou  
secunde), set rile sunt anulate (Reset).
Butonul din stânga
Rotind butonul din stânga se seteaz  limbile ceasului pe durata corespunz toare 
func iei activate (ledul clipe te intermitent).
Leduri
– când clipesc intermitent: sunt gata pentru setare sau avertizeaz  despre 

terminarea func iei (împreun  cu soneria)
– aprinse: func ia este în curs de desf urare

Timer ( )
Pentru a seta timerul, ap sa i o singur  dat  pe butonul din dreapta (ledul corespunz tor începe s  clipeasc ); 
dup  aceea, rotind butonul din stânga, deplasa i limbile ceasului pentru a seta intervalul de timp pentru timer. 
Ap sând din nou pe butonul din dreapta se confirm  setarea datei, iar respectivul led, care clipea intermitent, 
acum r mâne aprins permanent. Limbile ceasului revin apoi la pozi ia ini ial , pentru a indica ora curent : când se 
ajunge la ora setat , se activeaz  soneria, care poate fi oprit  ap sând pe butonul din dreapta.
Timerul nu comand  înc lzirea cuptorului.
Terminarea coacerii ( )
Pentru a seta terminarea coacerii, ap sa i pe butonul din dreapta de dou  ori (ledul simbolului  începe s  
clipeasc ); dup  aceea, rotind butonul din stânga, deplasa i limbile ceasului pentru a seta ora de terminare a coacerii.
Ledul va clipi intermitent în urm toarele 10 secunde (pentru eventualele modific ri); dup  trecerea acestora, 
setarea va fi finalizat , iar ledul va r mâne aprins permanent.
Se ob ine acela i rezultat dac  se apas  de dou  ori pe butonul din dreapta în timp ce ledul clipe te intermitent.
La terminarea coacerii se va dezactiva înc lzirea cuptorului i se va activa soneria, timp de 1 minut; aceasta poate 
fi oprit  ap sând pe butonul din dreapta.
Aten ie: La terminarea prepar rii, cuptorul men ine timp de mai multe minute o temperatur  apropiat  de cea 
setat  anterior; prin urmare, pentru a evita g titul excesiv, trebuie s  scoate i alimentele din cuptor.
Terminarea coacerii ( ) cu începere cu întârziere ( )
Începerea cu întârziere a coacerii poate fi activat  numai dup  programarea termin rii coacerii; dup  setarea 
termin rii, ap sând pe butonul din dreapta se va confirma oprirea - “stop”, activându-se în acela i timp ledul 
simbolului , care va clipi intermitent. Roti i butonul din stânga pentru a seta i ora de începere a coacerii 
(desigur, aceasta va fi anterioar  fa  de ora de terminare, a adar se vor putea deplasa limbile ceasului doar 
înapoi). Acum se poate confirma definitiv, printr-o alt  ap sare pe butonul din dreapta. Dac  l sa i s  treac  cele 
10 secunde de clipire intermiten , datele vor acceptate automat. Ledurile simbolurilor  i  r mân aprinse, 
iar cuptorul va porni la ora setat ; în acel moment va r mâne aprins numai ledul simbolului .
La terminarea coacerii se va activa soneria timp de 1 minut; aceasta poate fi oprit  ap sând pe butonul din dreapta.

Setarea orei curente ( )
Pentru a regla ora corect  este suficient s  ap sa i pe butonul din dreapta de trei ori (ledul corespunz tor simbolului 
ceasului începe s  clipeasc ), iar apoi s  roti i butonul din stânga. Dup  reglarea orei corecte, confirma i ap sând 
pe butonul din dreapta.

NOT : ceasul poate fi folosit ca dispozitiv de programare a începerii i sfâr itului coacerii numai pentru 
func iile strict electrice, cum ar fi coacerea la grill i coacerea cu rezisten a „din plafon”.
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Tabel orientativ de coacere

Aten ie: indica iile din tabel sunt rezultatul unor probe de coacere efectuate de o echip  de buc tari profesioni ti. În orice 
caz, acestea sunt orientative i pot fi modificate în func ie de preferin ele dv. personale.

Cur area i între inerea cuptorului
Important
Înainte de a efectua orice opera ie de între inere a cuptorului trebuie s  deconecta i întotdeauna techerul din priz  
sau s  întrerupe i curentul de la re eaua de alimentare, prin intermediul întrerup torului general al instala iei electrice.
– P r ile din o el inox i cele emailate vor r mâne întotdeauna noi, dac  ve i avea grij  s  le sp la i cu ap  sau 

dac  folosi i produse speciale, uscându-le apoi cu grij .
– Este absolut interzis  utilizarea bure ilor de sârm , a acidului muriatic sau a obiectelor care ar putea zgâria 

suprafa a. Evita i folosirea aparatelor de cur at cu vapori i a jeturilor directe de ap .
– Petele care pot ap rea pe fundul cuptorului, cu compozi ie diferit  (sosuri, zaharuri, albumine i gr simi), 

provin de la stropii de mâncare sau de la mâncarea rev rsat . În timpul coacerii sar stropi din cauza unei 
temperaturi prea ridicate, iar rev rs rile se datoreaz  utiliz rii unor recipiente prea mici sau unei evalu ri gre ite 
a m ririi volumului în timpul prepar rii. Aceste dou  inconveniente pot fi rezolvate prin folosirea unor recipiente cu 
margini înalte sau folosind tava pentru scurgerea gr simii din dotarea cuptorului. Pentru cur area p r ii inferioare 
a cuptorului, v  recomand m s  cur a i eventualele pete când cuptorul înc  mai este cald; cu cât se amân  
cur area, cu atât mai greu va fi s  se îndep rteze petele.

Cur area u ii cuptorului
– Cur area u ii, atât la interior, cât i la exterior, trebuie s  fie efectuat  când cuptorul este complet rece, cu ap  

cald , evitând folosirea cârpelor aspre. Cur a i geamul cu detergen i speciali.
– Pentru p r ile emailate i pentru interiorul cuptorului folosi i ap  cald  i detergen i neabrazivi.

Setarea butonului 
de selectare

Tipul de alimente Greutate 
(kg)

Pozi ia rafturilor Timp de
preînc lzire 

(min.)

Setarea butonului 
termostatului

G titul cu gaz Lasagne 
Cannelloni 
Paste f inoase la cuptor 
Friptur  de vi el
Pui
Rulad  de curcan
Ra
Iepure
Mu chi de porc 
Pulp  de miel 
Scrumbii
Din os (Dentex)
P str v în papiot  
Pizza napoletana 
Biscui i usca i 
Tart
Tort cu ciocolat
Torturi dospite

2,5
2,5
2,2
1,7
1,5
2,5
1,8
2,0
1,5
1,8
1,3
1,5
1,0
0,6
0,5
1,1
1,0
1,0

3
3
3
2
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
 

3
3
4

10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
15
15
15
15
15

200
200
200
210
200
200
200
200
200
200
200
180
200
210
180
180
165
165

G titul cu gaz, 
cu rotisorul

Carne de vi el la rotisor 
Pui la rotisor 
Miel la rotisor

1,0
1,5
1,0

-
-
-

-
-
-

Max
Max
Max

Coacere la grill Sole i sepii mici
Frig rui cu calamari i raci
File de merlucius 
Legume la gr tar 
Biftec de vi el 
Friptur , hamburgeri 
Cârn ciori
Pâine pr jit

1 
1 
1 
1 
1 

1,5
1 

1,7

4
4
4
4
4
4
4
4

5
3
3
-
5
5
3
5

-
-
-
-
-
-
-
-

Coacerea la grill, 
cu rotisorul

Carne de vi el la rotisor 
Pui la rotisor 
Miel la rotisor

1,0
1,5
1,0 

-
-
- 

-
-
- 

-
-
- 

Coacere cu rezisten a 
„din plafon”

„Tortellini” gratina i 
G lu te de cartofi 
Pe te-spad , scoici
Scoici-pieptene 
Cartofi la cuptor 
Cannelloni 

0,5
0,5
0,5
1 
1 

0,5 

3
3
5
4
4
4

7
8
8
8
7
7

Max
Max

200 °C 
Max

200 °C
200 °C
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Demontarea u ii cuptorului (Fig. 2a/Fig. 2b/Fig. 2c)
Pentru a înlesni cur area cuptorului, se poate demonta u a, ac ionând asupra balamalelor a a cum se arat  
în continuare:
– Balamalele (A) sunt dotate cu dou  pârghii mobile (B). Ridicând pârghia (B), balamaua se deblocheaz  din 

loca ul s u.
– Dup  aceea trebuie s  se ridice u a în sus i s  se scoat  spre exterior; pentru a efectua aceste opera iuni, 

apuca i de laturile u ii, în apropierea balamalelor.
– Pentru a monta u a la loc, introduce i balamalele în loca urile respective.
– Înainte de a închide u a, nu uita i s  roti i cele dou  pârghii mobile (B) utilizate pentru a angrena balamalele.

Demontarea geamului intern al u ii cuptorului (Fig. 3)
Pentru o cur are complet  a geamului intern al cuptorului, acesta poate fi scos complet din u , în mod simplu, 
procedând astfel:
• cu u a complet deschis , roti i cu 180° cele dou  blocuri negre (pe care scrie „CLEAN”), de la extremitatea 

inferioar  a u ii, astfel încât s  se introduc  în loca urile care se afl  în structura cuptorului. N.B.: Verifica i ca 
rota ia s  fie complet  (în aceast  pozi ie, blocul va efectua un mic declic);

• ridica i cu grij  geamul intern: cele dou  blocuri vor împiedica închiderea u ii (dac  blocurile nu ar fi rotite 
complet, scoaterea geamului ar cauza închiderea imediat  a u ii).

Dup  terminarea opera iunilor de cur are, pune i la loc geamul intern (direc ia corect  de montare a sticlei este 
identificat  de inscrip ia „TEMPERED GLASS”, care trebuie s  poat  fi citit  în mod corect) i roti i din nou blocurile 
de fixare a geamului în pozi ia ini ial .
ATEN IE: nu încerca i niciodat  s  închide i u a când unul sau ambele blocuri au deblocat par ial sau total geamul 
de la interior. La terminarea cur rii, nu uita i s  roti i la loc blocurile, înainte de a închide u a.

Înlocuirea becului cuptorului
Cuptoarele pe gaz Franke sunt dotate cu un bec circular, pozi ionat în partea posterioar  a cavit ii, în stânga sus.
Dac  este necesar  înlocuirea becului din cuptor, trebuie s  proceda i astfel:
– Întrerupe i alimentarea aparatului cu ajutorul întrerup torului omnipolar utilizat 

pentru conectarea aparatului la instala ia electric , sau deconecta i techerul, 
dac este accesibil;

Bec circular posterior:
– De uruba i calota de protec ie din sticl  (A);
– De uruba i becul i înlocui i-l cu altul, rezistent la temperaturi ridicate (300 °C), 

având urm toarele caracteristici:
Tensiune: 220-240V ~ 50-60Hz
Putere: 15 W
Racord: (E14) mignon.

– Monta i la loc calota de protec ie din sticl  (A) i alimenta i din nou aparatul cu curent.

Asisten a

Dac  apar eventuale probleme în func ionare, contacta i un Centru de Asisten  
Tehnic  din lista anexat .
Nu v  adresa i niciodat  unui tehnician neautorizat.
Comunica i:
– tipul de anomalie;
– modelul aparatului (Art.);
– num rul de serie (S.N.).
Aceste informa ii se g sesc pe pl cu a cu datele tehnice indicat  în certificatul de 
garan ie.

Instalarea (Fig. 4)

Important: instalarea trebuie efectuat  în conformitate cu normele i cu prevederile legale în vigoare. Trebuie s  fie 
efectuat  numai de c tre personal specializat i autorizat.

Caracteristicile mobilei
La mobilele pentru încorporare, componentele (materiale plastice i lemn furniruit) trebuie s  fie îmbinate cu lian i 
rezisten i la c ldur  (max. 100 °C): materialele i lian ii neadecva i pot cauza deform ri i pot duce la dezlipirea 
componentelor. Mobila trebuie s  permit  trecerea liber  a conexiunilor electrice. Mobila în care este introdus 
cuptorul trebuie s  fie suficient de robust , încât s  suporte greutatea aparatului.
Cuptorul trebuie s  fie montat într-un mod sigur, în ni a prev zut . Cuptorul poate fi încorporat într-un dulap-soldat 
sau sub blatul unei mobile modulare, garantându-se în orice caz o aerisire suficient .

A
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Instruc iuni de montare

Modelul CM 55 G (Fig. 5a/Fig. 5b/Fig. 5c)
M sura i l imea peretelui lateral (S) al mobilei, care, de obicei, poate fi de 16, 18 sau 20 mm. 
Perete lateral de 16: pozi iona i pe fiecare suport de fixare (F) 2 elemente (T) pe care este indicat num rul 16. 
Perete lateral de 18: pozi iona i pe fiecare suport de fixare (F) 2 elemente (T) pe care este indicat num rul 18. 
Perete lateral de 20: pentru peretele de 20 mm nu este necesar s  introduce i niciun element.
Pozi iona i suporturile (F) sprijinindu-le pe peretele lateral al mobilei i, în partea de jos, pe suprafa a de sus inere a 
cuptorului. Fixa i suporturile (F) cu ajutorul uruburilor (V). Introduce i cuptorul în mobil , deschide i complet u a i 
fixa i cuptorul de suporturile (F) utilizând cele 4 uruburi (V) i cele 4 distan iere din plastic (D).

Modelul SM 51 G (Fig. 5d)
Introduce i aparatul în compartiment; fixa i corpul de mobil  cu cele 4 uruburi i cei 4 cilindri din dotare, folosind 
orificiile practicate pe laturi. 

NOT : Pentru toate modelele, în cazul introducerii sub o plit , roti i în prealabil spre dreapta sau spre 
stânga racordul plitei (R), pentru a permite introducerea corect  a cuptorului (Fig. 6).

Aerisirea înc perilor

Cuptoarele încorporabile cu gaz pot fi instalate i pot func iona numai în înc peri aerisite în permanen , conform 
normelor în vigoare UNI-CIG 7129-7131.
Pentru buna func ionare a cuptorului pe gaz, este indispensabil ca în înc pere s  poat  intra, în mod natural, aerul 
necesar pentru arderea gazului.
P trunderea aerului în înc pere trebuie s  se fac  direct, prin deschideri practicate în pere ii exteriori, care s  aib  
o sec iune liber  de cel pu in 100 cm2.
Aceste deschideri trebuie s  fie realizate astfel încât s  nu poat  fi blocate, nici de la interior, nici de la exterior, i s  
fie pozi ionate, de preferin , în apropierea podelei, pe latura opus  celei pe unde se evacueaz  gazele arse. Dac  
nu este posibil s  se realizeze aceste deschideri în înc perea unde este instalat cuptorul, aerul necesar poate 
proveni dintr-o înc pere al turat , cu condi ia s  nu fie un dormitor sau o înc pere în care exist  pericol de 
incendiu.

Evacuarea produselor de combustie
Înc perea trebuie s  fie prev zut  cu un sistem de evacuare la exterior al gazelor rezultate în urma arderii, care s  
fie realizat prin intermediul unor hote racordate direct la co uri de fum sau care s  evacueze direct la exterior.
Dac  nu este posibil s  se instaleze o hot , trebuie s  se utilizeze un ventilator electric instalat pe perete sau într-o 
fereastr  care s  dea la exterior.

Racordarea la re eaua electric

Asigura i-v  c  voltajul i caracteristicile re elei de alimentare electric  corespund 
cu cele indicate pe pl cu a cu datele tehnice, care se vede când u a cuptorului este 
deschis , în partea de jos, în mijloc, i în capitolul „Date Tehnice” din manualul de 
instruc iuni.
Este absolut necesar s  se efectueze împ mântarea cuptorului. Din acest motiv, 
techerul care se racordeaz  la cablul de alimentare i priza la care se conecteaz  

acesta trebuie s  fie de acela i tip (conform cu normele în vigoare). Înainte de a 
efectua conectarea, asigura i-v  c  instala ia de împ mântare este eficient .
Produc torul î i declin  orice responsabilitate pentru eventualele daune cauzate 
persoanelor sau bunurilor produse din cauza neefectu rii împ mânt rii sau din 
cauza unei conect ri defectuoase a re elei la împ mântare.
La instalare trebuie s  fie prev zut pe linia de alimentare a cuptorului un 
întrerup tor omnipolar cu o distan  de deschidere între contacte de cel pu in 
3 mm., situat într-o pozi ie u or accesibil , în apropierea cuptorului.
Important: în cazul înlocuirii cablului de alimentare, trebuie s  se demonteze carterul posterior, de urubând 
uruburile respective. Sec iunea firelor noului cablu nu trebuie s  fie mai mic  de 1,5 mm2 (cablu 3x1,5); 

de asemenea, re ine i c  extremitatea care se duce la aparat trebuie s  aib  firul de împ mântare (galben-verde) 
mai lung cu cel pu in 20 mm.
Nu utiliza i reductoare, adaptoare sau derivatoare, deoarece ar putea provoca înc lziri sau arsuri.
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Racordarea la gaz

Cuptorul este omologat pentru func ionarea cu gaz metan (G 20) la presiunea 
de 20 mbar.
Racordarea la re eaua de gaz trebuie efectuat  cu o eav  rigid  (din cupru sau 
din o el) sau cu un tub flexibil din o el, cu perete continuu, în conformitate cu 
prevederile normei în vigoare UNI-CIG 7129.
Verifica i cuptorul, ca s  fie reglat pentru tipul de gaz cu care va fi alimentat. 
În caz contrar, consulta i paragraful „Adaptarea la diferitele tipuri de gaz”.
Dac  este necesar s  se instaleze o plit  pe gaz plus un cuptor încorporabil pe 
gaz, este absolut interzis s  se efectueze racordarea între cele dou  aparate 
sau s  se foloseasc  un singur robinet de întrerupere a gazului.
Cele dou  aparate trebuie s  fie racordate separat i fiecare trebuie s  aib  
un robinet separat de oprire, pentru a fi independente unul fa  de altul.

Racordarea cu eav  rigid
Racordarea la re eaua de gaz trebuie s  fie efectuat  astfel încât s  nu produc  
niciun fel de solicitare asupra cuptorului. Racordul de intrare al gazului trebuie s  fie filetat, de 1/2, tat , pentru gaz. 
O posibil  racordare poate fi realizat  folosind un grup adaptor (C) cu element biconic, interpunând întotdeauna 
garnitura (B) furnizat  în dotare.

Racordarea cu tub flexibil din o el
Racordul de intrare al gazului trebuie s  fie filetat, de 1/2, tat , pentru gaz. Utiliza i exclusiv tuburi din o el inoxidabil 
cu perete continuu, conforme cu normele în vigoare UNI 9891, interpunând întotdeauna garnitura (B) furnizat  în 
dotare între racordul (A) i tubul flexibil (D). Instalarea acestor tuburi trebuie s  fie efectuat  astfel încât lungimea 
lor, în condi ii de întindere maxim , s  nu fie mai mare de 2 metri. Avertizare: asigura i-v  c  tubul flexibil din o el nu 
intr  în contact cu piese mobile i nu este strivit.

Racordarea la gaz lichid
Pentru a efectua racordarea la gaz lichid, utiliza i un regulator de presiune pe butelie, conform cu norma în vigoare 
UNI-CIG 7432, i efectua i racordarea respectând norma în vigoare UNI-CIG 7131. Avertizare: asigura i-v  c  
presiunea de alimentare respect  valorile indicate în „Tabel cu caracteristicile arz toarelor i duzelor”.

Controlul etan eit ii
Dup  terminarea instal rii, controla i ca toate racordurile s  fie perfect etan e, utilizând o solu ie de ap  cu s pun, 
nu folosi i niciodat  o flac r .

Reglarea pentru diferitele tipuri de gaz
Pentru a regla cuptorul pentru un tip de gaz diferit de cel pentru care a fost prev zut (indicat pe pl cu a cu datele 
tehnice, care se vede când u a este deschis , în partea de jos, din mijloc fa  de deschiderea cuptorului), trebuie 
s  efectua i urm toarele opera ii:
a) Înlocuirea duzei arz torului cuptorului
– deschide i complet u a cuptorului
– împinge i înapoi baza
– ridica i partea din fa  a bazei i scoate i-o, tr gând în fa  (fig. 7a)
– de uruba i urubul de fixare al arz torului
– scoate i arz torul (B) al cuptorului dup  ce a i scos urubul (V) (fig. 7b)
– de uruba i duza (U) a arz torului cu ajutorul cheii tubulare speciale pentru duze, sau cu o cheie tubular  de 

7 mm, i înlocui i-o cu duza adecvat  pentru noul tip de gaz (vezi tabelul 1). Ave i mare grij  la cablurile bujiilor 
i la tuburile termocuplurilor (fig. 7c).

– pune i la loc toate componentele, efectuând opera iile în ordine invers  fa  de cea descris  mai sus.
Reglarea aerului primar al arz torului cuptorului
b) Arz torul este proiectat astfel încât s  nu necesite nicio reglare a aerului primar.
Aten ie
La terminarea opera iei, înlocui i vechea etichet  cu calibrarea cu cea corespunz toare pentru noul tip de gaz 
utilizat, care se g se te la Centrele noastre de Asisten  Tehnic .
Not
Dac  presiunea gazului utilizat este diferit  (sau variabil ) fa  de cea prev zut , este necesar s  se instaleze pe 
evile de intrare un regulator de presiune adecvat (conform cu UNI-CIG 7430 „regulatoare pentru gazele canalizate”).

Reglarea minimului
1. Porni i cuptorul i l sa i pe pozi ia maxim  circa 10 min.
2. Aduce i butonul de reglare a temperaturii D pe pozi ia min.
3. Scoate i butonul D.
4. Ac iona i asupra urubului de reglare situat lâng  tija termostatului, pân  când se ob ine o flac r  mic  uniform .
5. Monta i la loc butonul D.
6. Verifica i ca flac ra s  nu se sting , atunci când roti i rapid butonul de la max. la min. i invers.

C

A

B

D

A

B
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Caracteristicile tehnice ale aparatului

Date tehnice

INFORMA II PENTRU UTILIZATORI
În conformitate cu articolul nr. 15 din decretul legislativ din 25 iulie, „Punerea în practic  a Directivelor 
2002/95/CE, 2002/96/CE i 2003/108/CE, referitoare la reducerea utiliz rii substan elor periculoase în 
aparatele electrice i electronice, precum i la eliminarea de eurilor”.
Simbolul pubelei barate de pe aparat indic  faptul c  produsul, la terminarea vie ii utile, trebuie s  fie eliminat
separat fa  de celelalte de euri. 
Prin urmare, utilizatorul va trebui s  predea aparatul care nu mai este utilizat la centrele corespunz toare de colectare
diferen iat  a de eurilor electronice i electrotehnice, sau s -l predea vânz torului în momentul cump r rii unui nou
aparat de tip echivalent, în raport de unu la unu. 

Colectarea diferen iat  corespunz toare, pentru trimiterea ulterioar  a aparatului casat spre a fi reciclat, tratat i
eliminat în mod compatibil cu mediul înconjur tor, contribuie la evitarea posibilelor efecte negative asupra mediului
i asupra s n t ii persoanelor i favorizeaz  reciclarea materialelor din care este fabricat aparatul.

Eliminarea ilegal  a produsului de c tre utilizator duce la aplicarea sanc iunilor prev zute de decretul legislativ
nr. 22/1997 (articolul 50 i urm toarele din decretul legislativ nr. 22/1997).

CATEGORIA II 2H 3+ 

Tabelul 1 Gaze lichefiate
(G30-G31) - 30/37 mbar

Gaz natural - Metan
(G20) - 20 mbar

Arz tor Putere termic
(Wa i)

By-pass
1/100

Duz
1/100

Debit nominal
l/h

By-pass
1/100

Duz
1/100

Debit nominal
l/h

Nominal Redus (mm) (mm)

Cuptor 2500 720 45 77 181 45 112 238

Dimensiunile utile ale cuptorului:
l ime 438 mm

adâncime 438 mm
în l ime 313 mm

Volumul util al cuptorului: 
60 litri

Tensiune i frecven  de alimentare:
220-240 V ~ 50-60 Hz

Putere total : 
2500W

Puterea rezisten ei:
grill 1000 W

din „plafon” 1000 W
grill 1000 W

ventilator tangen ial 14 W
bec iluminare cuptor 15 W x 1

rotisor 4 W

Acest aparat este conform cu 
urm toarele Directive 
Comunitare:

– 73/23/CEE din 19/02/73 
(Joas tensiune) cu 
modific rile succesive;

– 89/336/CEE din 03/05/89 
(Compatibilitate 
electromagnetic ) cu 
modific rile succesive;

– 93/68/CEE din 22/07/93 cu 
modific rile succesive.
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991.0491.507 - Franke Technology and Tradem
ark Ltd., Switzerland حقوق الطبع والنشر محفوظة لشركة ©

www.franke.com

Argentina
Industrias Spar San Luis S.A.
Buenos Aires 1008
Phone +54 11 4311 7655 

Belgium
Franke N.V.
9400 Ninove
Phone +32 54 310 111

Brazil
Franke Sistemas de Cozinhas do Brasil Ltda.
89219-512 Joinville, SC
Phone +55 47 3431 0501

Canada
Franke Kindred Canada Limited
Midland, ON L4R 4K9
Phone +1 866 687 7465

China
Franke (China) Kitchen Systems Co., Ltd.
Heshan, Guangdong, 529700
Hotline 400 882 9898

Czech Republic
Franke s.r.o.
190 00 Praha 9
Phone +420 281 090 411

Denmark
Franke Kitchen Systems Denmark
8520 Lystrup
Phone +45 8624 9024

Egypt
Franke Kitchen Systems Egypt S.A.E.
6th of October City
Hotline 16828

Finland
Franke Finland Oy
76850 Naarajärvi
Phone +358 15 341 11

France
Franke France S.A.S.
60230 Chambly
Phone +33 130 289 400

Germany
Franke GmbH
79713 Bad Säckingen
Phone +49 7761 52 0

Greece
Franke Hellas S.A.
19003 Markopoulo Attikis (Athens)
Phone +30 22991 500 00

Hong Kong SAR
Franke Asia Hong Kong Office
Causeway Bay
Phone +852 3184 1900

India
Franke Faber India Limited
Aurangabad - 431 136 
Phone 1800 209 3484
Italy
Franke S.p.A.
37019 Peschiera del Garda
Numero Verde 800 359 359
Kazakhstan
Franke Kazakhstan Ltd.
040918 Almaty City
Phone +7 727 297 3812

Morocco
Franke Kitchen System SARL
21 000 Casablanca
Phone +212 522 674 200

Norway
Franke Kitchen Systems Norway
8520 Lystrup, Denmark
Phone +47 35 566 450

Poland
Franke Polska Sp. z o.o.
05-090 Raszyn
Phone +48 22 711 6700

Portugal
Franke Portugal S.A.
2735-531 Cacém
Phone +351 21 426 9670

Romania
Franke Romania SRL
Pantelimon 077145
Phone +40 21 350 1550

Russia
Franke Russia GmbH
199106 St. Petersburg
Phone +7 812 703 1540

Slovak Republic
Franke Slovakia s.r.o.
010 01 Žilina
Phone +421 41 733 6200

South Africa
Franke South Africa
Durban 4052
Phone +27 31 450 6300 

Spain
Franke España S.A.U.
08174 Sant Cugat del Vallès
Phone +34 93 565 3535

Sweden
Franke Futurum AB
930 47 Byske
Phone +46 912 405 00

Switzerland
Franke Küchentechnik AG
4663 Aarburg
Phone +41 800 583 243

Thailand
Franke (Thailand) Co., Ltd.
Bangkok 10110
Phone +66 2 013 7900

The Netherlands
Franke Nederland B.V.
5700 AD Helmond
Phone +31 492 585 111

Turkey
Franke Mutfak ve Banyo
Sistemleri Sanayi ve Ticaret A.S.
41400 Gebze Kocaeli
Phone +90 262 644 6595

Ukraine
Franke Ukraina LLC
02081 Kyiv
Phone +38 044 492 0015

United Arab Emirates
Franke LLC
Ras Al Khaimah
Phone +971 7 203 4700 

United Kingdom
Franke UK Ltd.
Manchester M22 5WB
Phone +44 161 436 6280

USA
Franke Kitchen Systems LLC
Smyrna, TN 37167
Phone 800 626 5771 


